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Tra artisti, si sa, l'intesa è immediata. Ecco perché chi ama la cucina preferisce le paste Andalini, pastificatori pro- 
tagonisti dell'Arte Bianca. Da tre generazioni amalgamiamo le migliori materie prime per offrirvi pasta all'uovo, 
di semola, specialità e biologiche secondo la più autentica tradizione emiliana. Lo facciamo con cura artigianale 
e con le migliori garanzie tecnologiche offerte dai nostri impianti industriali. 


lf facebook.com/Pastificio.Andalini www.andalini.it 
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Foto di Marina Della Pasqua 


Anche no 


Da agenzie e quotidiani di fine giugno: “Commis- 
sione Ue diffida Italia: permetta di produrre for- 
maggio anche senza latte”. Ma come, formaggi 
senza latte fresco? E con che cosa? Latte in pol- 
vere, latte concentrato o latte ricostituito, risponde 
l'Unione Europea. Anche no, diciamo noi! Come 
la maggior parte dei produttori italiani e quanti 
credono nell'eccellenza delle nostre specialità ali- 
mentari. Ma avete mai assaggiato uno squacque- 
rone, il provolone del Monaco (dei Monti Lattari... 
e ogni riferimento al nome è puramente casuale!), 
la mozzarella di Andria o il fiordilatte di Agerola? 
Il castelmagno, il taleggio, o il caciocavallo silano? 
E il parmigiano reggiano o il grana padano? E 
la ricotta fresca come la facciamo, con una bel- 
la polvere rigenerata? Si parla di bio, di km 0, di 
stagionalità, di primato della dieta mediterranea, 
di consumi consapevoli e sostenibili per il pianeta 
e poi si ricorre a sostanze elaborate artificialmen- 
te per industrializzare le produzioni di specialità 
che andrebbero, invece, recuperate? Allora, prima 
ancora di analizzare quelle che potrebbero esse- 
re le ripercussioni sui nostri allevamenti a fronte 
di un'importazione massiccia di polvere di latte 
e simili (di indefinita provenienza!), o il danno di 
immagine ed economico causato dalle incontrolla- 
bili sofisticazioni dei nostri prodotti caseari, privi 
di tracciabilità (già largamente diffuse, dove non 
sia in vigore la normativa italiana), 0, ancora, il 
favore di cui godrebbero le grandi lobby rispetto 
ai piccolissimi produttori dell'agroalimentare italia- 
no, soffermiamoci su un semplice concetto: siamo 
disposti a rinunciare alla genuinità e ai sapori so- 
praffini che i nostri territori ancora sono in grado 
di offrirci? E soprattutto, perché dovremmo rinun- 
ciarvi? No, noi non siamo disposti. Al contrario, 
semmai, Alice Cucina vi accompagna in ogni suo 
numero, alla ri-scoperta di ingredienti e prepara- 
zioni, ricette e menu, specialità e territori, saperi e 
sapori tradizionali, oppure reinterpretati, ma sem- 
pre rigorosamente autentici. Come il latte fresco, 
che quando è buono veramente ha il sapore di ciò 
che le mucche hanno pascolato. Perciò, nessuno 
tocchi i veri formaggi italiani! 
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IL GUSTO NATIVO DEI CIBI 


“La mano dell'uomo deve usare tutta la sua maestria 
nello sposare 1 diversi ingredienti 
con le spezie e le erbe giuste, nel trattare il tutto 
con il giusto tagliere e con il giusto fuoco.” 


Per smentire il detto 
“tutto ciò che è buono fa male!” 





ORARIDI APERTURA 
Sabato e Domenica dalle 13,30 alle 14 e dalle 19,30 alle 22.00 
Dal Martedì al Venerdì dalle 159,30 alle 22,00 - Lunedi chiuso 


PER PRENOTAZIONI: infoDosteriailgiardinodipiero.it 


Via Niccolò Aggiunti, 98/B 
32037 Sansepolero (Ar) - Tel. 0575 733119 
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Scarica l'app gratuita 

di Alice Cucina: 

avrai la comodità di un 
magazine sempre a portata 
di mano e in più ricchi 
contenuti multimediali. 
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i Toa 
MParicccina «i Alice tv - peccati di gola Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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Specialità Aliment) 


Cucina Antica è un prodotto Menù e puoi 
acquistarlo nei migliori negozi ( in particolare 
macellerie e gastronomie ) anche on-line 
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Cucina Antica a 
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Cucina Antica: Via Statale 12 n°102 - 41036 Medolla (Mo) 


Tel. 0535 49711 - N° verde 800-070783 ” Nea i 
fiore TE 


Wwww.cucinaantica.it - commerciale@cucinaantica.it 
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pl 0: 
cda li) meo circhppe di menta 


Ingredienti 
(per 1 | circa di prodotto] 


4 mazzetti di menta 
1 kg di zucchero 
1 | di acqua 














tile e raccogliete il succo ottenuto in una casseruola 
dal fondo spesso. Aggiungete lo zucchero, mettete 
_. sul fuoco e lasciate sobbollire, sempre mescolan- 
. do, per circa 10 minuti. 


1. Lavate delicatamente le foglie di menta, tam- 
ponatele con carta assorbente da cucina e rac- 
coglietele in una ciotola. Nel frattempo mettete a | | ® 
bollire l'acqua e, una volta raggiunto il bollore, ** |. 

togliete dal fuoco e versatela sulle foglie di menta. ' | 
Coprite comin foglio di pellicola trasparente e la- f 
sciate in infusione per almeno 1 notte. 


3. Lasciate raffreddare lo sciroppo e distri- 
J\ buitelo nelle bottiglie precedentemente steri- 
{ lizzate. Conservate in frigorifero e gustate lo 
sciroppo Ben freddo con l'aggiunta di ghiaccio 


2. Trascorso questo tempo, filtrate l'infuso 4 
e di qualche fogliolina di menta. 


con l’aiuto di un colino o di una garza sot- 
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ANTIPASTI E SFIZI 














7/*)\ FRITTATA ALLE ERBE 
AROMATICHE 


YA GAMBERI 
ALL'ORIENTALE 


FIORI DI ZUCCA CON 
CREMA FRITTA 


CHEVICHE DI 
SPIGOLA E MANGO 


FRITTELLE DI ZUCCHINE 
CON SALSA 









= ROLLÈ DI FRITTATA 
AL PEPERONE 





2472 MINIFRITTATINE CON 


228 PANINI RIPIENI DI [EA PANZANELLA | "ti 
FARRO E CIPOLLOTTI 


FAN TERRINA DI UOVA 
FRITTATA AI FIORI 


RICOTTA E SPINACINI 





ROAST BEEF CON 
CREMA DI CECI 


CARPACCIO DI 
GAMBERI E MELONE 


i [774 BIS DI CROSTINI 
ALLA BOTTARGA 








FREGOLA SARDA 
CON ARSELLE NERE 


SPAGHETTI COZZE 
E PECORINO 


STROZZAPRETI 
CON LE VONGOLE 


MOUSSAKA 
ALLA BOLOGNESE 


BULGUR CON FRUTTI 


TI TRENETTE AL PESTO. 
DI MARE E 
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MEZZELUNE RIPIENE 
DI SALSICCIA 


MEZZELUNE 
ALLA CAPRESE 





IT AL PESTO o Tiorgem OLIVE 
CAPPERI E ACCIUGHE 





RAVIOLI VERDI I DI 
SPINACI CON RICOTTA 





RISOTTO ROSSO 
CON ROMBO 


TAGLIATELLE CON 
SUGO D'OCA 


TONNARELLI AL 
LIMONE E BOTTARGA 








SECONDI CONTORNI E PIATTI UNICI 













MAIALINO 
ARROSTO 





PESCE SPADA 
ALLA SICILIANA 


«YA CAPONATA DI 
MELANZANE 
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INVOLTINI DI SPADA 
CON MELANZANE 


INSALATONA DEGLI 
SCOGL | 











ITIELLA MELANZANE 
E PEPERONI 


INSALATA DI CETRIOLI 
PEPERONI E QUINOA 





POLLO FRITTO 
ALLE ARACHIDI 


TORTIERA DI ALICI 
A SPECCHIO 














ARROSTO CON 
SALSA DI ROBIOLA 


CARRÉ DI SUINO CON 
SALSA DI YOGURT 


TIELLA REEOSIAGIARIA 
CON RISO E PROVOLA 





I TIELLA PATATE 
POMODORI E ALICI 


[ey GRIGLIATA DI SUINO 
NERO DEI NEBRODI 












SH N ORORIRAI RIPIENI 
CON PATATE 





ZUCCHINE RIPIENE DI 


FESA DI TACCHINO 
CON PESTO 


ARROSTO DI VITELLO 
CON FOMQLRERINI 


PEPERONI RIPIENI DI 
CICORIA E POLLO 


LATTUGA RIPIENA 
DI QUINOA 





RICOTTA E SPECK 





ROMBO SU CREMA DI 
POMODORO VERDE 





CESTINI DI CIPOLLA 


ROMBO CON TORTINO 
CON FAGIOLINI SIORO 


MAMMOLESE DI PATATE 


MELANZANE RIPIENE 
DI FETA E RISO 








PIADINA “SCURA” PIADINA INTEGRALE PIADA CON MINIPIADA FINGER MINIPIADINE AL PIZZA IN TEGLIA 


CON PROSCIUTTO CON STRACCHINO POLPETTINE VEG CON CECI FARRO CON TARTARE AL POMODORO 


2 





PIZZA PESTO E FIORI FREANDINO si PIZZA RIPIENA i PIZZA RIPIENA PIZZA RIPIENA 
DI ZUCCA BISMARK SCAROLA E ALICI CATANIA 
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DOLCI E DESSERT 















CASSONCINI CON 
RICOTTA E CANNELLA 


GELATO AL 
GELSOMINO 





E PESCHINE 





CROSTATA CON CREMOSO 
AL PISTACCHIO 


Sion ALLO YOGURT 
E MIRTILL 


MINIPIE Al RETI E 
GRANO SARACENO 


BAVARESE DI 
FRAGOLE E KIWI 


2 FRITTATA DOLCE 
ALLE PESCHE 








pa OI ALLOLIO FROLLA AL CACAO FFS) CROSTATA CON Tg] crostata TRIS 23 GRANITA 
CON CREMA AL LATTE CON GANACHE ANANAS E VANIGLIA DI UVA DI ANGURIA 
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DI GELSI ROSSI AL PISTACCHIO DI ALBICOCCHE 





DI RICOTTA E FICHI 





73 CREMOLATA CIAMBELLINE i {74 MOUSSE DI YOGURT 
ti DI MELONE “SALVAGENTE” ALLE PESCHE 


BEVANDE E SMOOTHIES 
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REFRESHING — 
SMOOTHIE 


HAPPY HOUR 
SMOOTHIE 
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ATTUALITÀ, NOTIZIE, CURIOSITÀ 
CONSIGLI DI CUCINA E DINTORNI 


mE, 
MINUTI 
... PPOMOTION 





È ARRIVATA PULCINA 


La Caffettiera espresso “Pulcina”, dise- 
gnata da Michele De Lucchi, è l'esito di 
una lunga collaborazione per una “moka 
del 2000” iniziata quindici anni fa da 
Alessi e illycaftè, con l'intento di aumen- 
tare la funzionalità della classica moka e 
sviluppare una forma in grado di esalta- 
re le proprietà organolettiche del caffè. 
Pulcina incontra le esigenze di quei con- 
sumatori che non vogliono rinunciare al 
piacere della preparazione di un buon 
caffè con la moka. 





PIACERE 
E LEGGEREZZA — 









Yogurteria Merano è il pri- | farma grtti 
mo frozen yogurt a base di osurferti 
latte selezionato con cura n PRI É 
tra i circa 500 soci dislocati © 

nei piccoli masi sopra Me- È a 


ra 


rano e di yogurt esclusiva- 
mente Alto Adige. Yogurteria 
Merano è un prodotto cremoso e mor- 

bido dal sapore unico e inconfondibile e con un 
ottimo equilibrio di zuccheri e grassi. La sua leggerezza e 
la sua semplicità, unite alla sua anima naturale e genuina, lo rendo- am. 

no l’idea perfetta per ritrovare tutta la bontà dello yogurt gustando un gelato 

che non dà spazio ai sensi di colpa. Yogurteria Merano è disponibile nei gusti yogurt 
naturale, ai frutti di bosco e mango e passion fruit. 
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DA OGGI SI CUCINA COSÌ! 


Barilla e Whirlpool hanno unito le proprie competenze per dare vita a un nuovo modo di 
cucinare in casa. Nasce così CucinaBarilla: un sistema composto da un forno tecnologi- 
camente avanzato realizzato da Whirlpool e da una gamma di kit studiati e prodotti da 
Barilla. Nei kit sono contenuti gli ingredienti per cucinare molti piatti come pasta, risotti, 
pane, pizza, focacce e torte. Preparare uno squisito piatto da portare in tavola è facilissimo. 
Ogni confezione, con due porzioni, presenta un codice RFID (un'etichetta tecnologica): av- 
vicinando l'etichetta all’apposito lettore del forno, quest’ultimo riconoscerà il kit e imposterà 
automaticamente modalità, tempi di preparazione e cottura. 
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feel Sant at 


HELAGRANA 


Me 









PREZIOSA 
MELAGRANA 

È coltivata nella regione di 
Antalya nel sud della Turchia, 
vicino al mitologico monte 
Olimpo, la melagrana iper 
selezionata dai Prodigi della 
Terra per la prima linea inte- 
ramente dedicata a questo 
straordinario frutto. Ricca in 
vitamina C, ferro e potassio, 
la melagrana è una miniera 
di componenti ad azione an- 
tiossidante: polifenoli, acido 
gallico ed ellagico, tannini, 
punicalagina e antocianine. 
La Linea Melagrana dei Prodi- 
gi della Terra comprende: gli 
Arilli di Melagrana Bio, semi 
disidratati a bassa temperatu- 
ra con la loro nutriente coper- 
tura, senza aggiunta di zuc- 
cheri; la Salsa alla Melagra- 
na, cremoso condimento salu- 
tistico senza zuccheri aggiun- 
ti, squisito crudo su verdure e 
pietanze, e sempre prezioso 
come aiuto in cucina; il Puro 
succo di Melagrana Bio 100%, 
da spremitura a freddo, che 
concentra 50 melagrane in 
una sola bottiglia; il Polifenox 
Bio, l’integratore alimentare 
che contribuisce alla funzione 
antiossidante fisiologica. 


TS 


a cura della redazione; ricetta di FABIO CAMPOLI - foto di DANIELA DI RIENZO | 
i svn di MARIAGRAZI A LONZA 





ae TN pioli: 
una Kit o con la foglia 250 g di farina 00, 50 g 
Stile di mandorle e 100 g di burro morbido. pi a 
rassa velocità fino a ottenere un composto “sabbioso”. Incorporate 
100 g di zucchero a velo, senza mescolare troppo. Sbattete 1 
uovo e 2 tuorli in una ciotola e uniteli a filo al composto, sempre 
utilizzando una A de IL Dl lavorando ua e Li 


Btrolaine Spessore di circa 5 
nburrato e infarinato. Infornate.a 1 
pbassate a 140 °C e proseg 
Vate, lasciate raffredé 





Ingredienti 500 g di pesche nettarine di Romagna igp 





300 g di pasta frolla alle mandorle 10-15 g di colla di pesce; 500 ml di panna fresca 
frutta fresca a piacere (pesche, prugne, 200 g di latte condensato; sale 
È Uva, cocomero, mirtilli...) 
di per le cialde 
1 \ per la bavarese alle pesche 100 g di zucchero a velo; 100 g di burro morbido 


h 150 g di albumi; 350 g di zucchero 100 g di farina 00; 100 g di albumi 



























In un pentolino raccogliete lo zucchero e 50 g di 
acqua. Mettete sul fuoco e fate sciogliere fino a 
raggiungere i 118 °C. Una volta ottenuto lo sciroppo, 
aggiungete le pesche, pulite e tagliate a pezzetti, 
mescolate e fate cuocere per 2-3 minuti. Frullate con 
un mixer a immersione, rimettete nuovamente sul 
fuoco e fate cuocere fino a raggiungere i 118 °C, 
mescolando di tanto in tanto. 


Montate gli albumi con un pizzico di sale. 
Colate a filo un terzo dello sciroppo bollente 
e lavorate per altri 2-3 minuti. Versate lo 
sciroppo rimanente, tenendone da parte 
qualche cucchiaio, e amalgamate fino a 
completo raffreddamento. Fate sciogliere la 
colla di pesce, precedentemente ammollata 
in acqua fredda e ben strizzata, sul fuoco 
o al microonde. Togliete e fate riposare fino 
a quando avrà raggiunto i 30 °C, quindi 
incorporate alla meringa. 


Montate la panna fresca e 
raccoglietela in una ciotola; 
aiutandovi con una frusta a mano, 
incorporate la meringa ben fredda 
mescolando delicatamente e con 
movimenti dal basso verso l'alto. 


TÉ 


Versate a filo il latte condensato e mescolate 
accuratamente fino a ottenere un composto 
semimontato e ben amalgamato. Raccogliete 
il composto ottenuto all’interno di uno stampo 
quadrato in acciaio, livellate con una spatola, 
mettete in frigorifero e fate rapprendere per 


almeno 5 ore. 





In una ciotola lavorate il burro con lo 


zucchero. Unite gli albumi e la farina 
setacciata, e amalgamate per bene. Con 
un sac à poche realizzate tante strisce di 
impasto in una teglia, rivestita con carta 
forno. Infornate a 200 °C per un paio di 
minuti, finché i bordi non prenderanno 
colore. Levate e, ancora calde, 


arrotolatele su degli stampi cilindrici. 






Trascorso il tempo, togliete la bavarese 
dal frigorifero, lasciatela riposare per 
qualche minuto e infine sformatela 
delicatamente. 


Adagiate sopra la base di frolla e 
capovolgete delicatamente la torta. 
Decorate la torta a piacere con le 
cialde, la frutta fresca e lo sciroppo 
alle pesche tenuto da parte, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


4 zucchine romanesche 

3 uova 

50 g di parmigiano 

2 cucchiai di fecola di patate 
1 cucchiaino di peer! 
__ 1 ciuffo di menta 
200 gdi yogurt greco 
1 cetriolo 

2 spicchi di aglio 

1 limone 

100 g di olive nere 

olio di semi di arachide 


mer” 





olio extravergine di oliva” 


Preparazione 


In una ciotola mescolate lo yogurt con la 
menta e l'aglio, tritati, il succo di limone, un filo 
di olio e un pizzico di sale e di pepe. Aggiun- 
gete il cetriolo, sbucciato e tritato, e amalga- 
mate ancora. Coprite con pellicola trasparente 
e mettete in frigorifero per almeno mezz'ora. 


Lavate e spuntate le zucchine, quindi 
grattugiatele con una grattugia a fori larghi. 


Unite i tuorli,.il parmigiano, la fecola, setac- 
ciata contffifffetponato, un pizzico di sale e 





di pepe e amalgamate. Incorporate gli albu- 
mi montati a neve ben ferma. Unite le olive, 
snocciolate e fatte a pezzetti, e fate riposare il 
composto in frigo per una mezz'ora. 


3. In una padella scaldate abbondante olio 
di semi, con un cucchiaio prelevate la pastella 
e friggete le frittelle. Man mano che saran- 
no ben dorate, scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. Portate in tavola 
e servite le frittelle con la salsa a parte. 





SCUOLA 


Ingredienti (per 4 persone 


DI CUCINA 


3 bastoncini di lemongrass 


400 g di bulgur a grani 
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CUOCETE | CALAMARI 

Lavate accuratamente le cozze e le vongole e fatele 
aprire separatamente in padella con un filo di olio, 
uno spicchio di aglio, un po’ di prezzemolo tritato e un 
goccio di vino bianco. Sgusciate i molluschi e filtrate 

il fondo di cottura. Tagliate i calamaretti a rondelle e 
fateli soffriggere in un tegame con un filo di olio e il 
peperoncino tritato. 


COMPLETATE CON GAMBERONI 

E MOLLUSCHI 

Aggiungete ai calamari i bastoncini di 
lemongrass, tagliati a rondelle, e sfumate con 
un goccio di vino; aggiungete i gamberoni e 
i molluschi, mescolate e fate cuocere per una 
decina di minuti. Regolate di sale e di pepe. 


Levate e tenete da parte. 


CUOCETE IL BULGUR 


Con un bicchiere misurate il volume del 


bulgur e versatelo in una ciotola. Con 
lo stesso bicchiere misurate il fondo di 
cottura dei molluschi e versatelo in un 
pentolino aggiungendo, se necessario un 


po' di acqua: il volume del liquido dovrà 
essere il doppio di quello del bulgur. 





SGRANATELO E CONDITELO 

Mettete sul fuoco il pentolino con il liquido e portatelo 
a bollore; versatelo sul bulgur, incoperchiate e 
lasciate riposare per una ventina di minuti (finché 

il bulgur avrà assorbito tutto il liquido). Condite 

con un filo di olio e un pizzico di sale e di pepe, 

e sgranate il bulgur con una forchetta. Trasferite il 
bulgur in un piatto da portata, condite con il sugo 

di pesce, completate con il succo di limone e le erbe 
aromatiche tritate, e servite. 
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SCUOLA 
DI CUCINA 


sala 


alla balegnese 


SAPORI MEDITERRANE 





> 


Ingredienti [per 4 persone) 


4 melanzane viola 

500 g di macinato misto 
di carne 

1 carota; 1 cipolla 

1 costa di sedano 

100 g di prosciutto crudo 
1 cucchiaio di concentrato 
di pomodoro 


ITS 


350 g di polpa di pomodoro 
1 bicchiere di vino bianco 
Secco 

1 ciuffo di erbe aromatiche 
miste 

1/2 | di latte 

50 g di burro 

40 g di farina 


150 g di parmigiano 

100 g di caciotta dolce 

1 spicchio di aglio 

1/2 cucchiaino di curcuma 
noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 




























SVUOTATE LE MELANZANE 

Sciacquate le melanzane e tagliatele a metà; 
con un coltello ben affilato ricavate la polpa, 
tenendola da parte e lasciando un bordo di 7-8 
mm (fate attenzione a non romperle). Salatele 
leggermente all'interno. 
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A 53 
Mu 
la» PREPARATE IL SUGO 
Mondate e lavate gli odori; in una 
casseruola fate rosolare il trito ottenuto 
con un filo di olio. Aggiungete il macinato 
misto e il prosciutto e le erbe aromatiche, 
tritati. Sfumate con il vino, unite la polpa 
di pomodoro e il concentrato, mescolate 
e fate cuocere fino a ottenere un ragù 
piuttosto ristretto. 














FRIGGETE | DADINI 
DI MELANZANA 
Tagliate la polpa delle melanzane a 
dadini e fateli soffriggere in padella 

con un filo di olio e lo spicchio di aglio, 
regolando di sale e di pepe. Quando la 
dadolata di melanzane sarà ben dorata, 
scolatela e fatela asciugare su un foglio 
di carta assorbente da cucina. 


COMPLETATE, INFORNATE E SERVITE 

In un pentolino fate fondere il burro, unite la 

farina e lasciate tostare; versate il latte bollente, 
aromatizzate con noce moscata e curcuma, e fate 
cuocere, mescolando in continuazione, fino ad 
addensamento. Farcite le melanzane con uno strato 
di dadolata fritta, ragù e besciamella; cospargete con 
i formaggi grattugiati e ripetete la sequenza degli 
strati terminando con i formaggi e la besciamella. 
Infornate a 180 °C per circa 30 minuti, quindi levate, 


lasciate intiepidire e servite. 
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SAPORI 


CASA ALICE 





AInsdalatona 
degli scogli 
Ingredienti [per 4 persone) 


1 kg di polpo 

800 g di seppia 

1 kg di gamberoni 

1 kg di pomodori ramati 
2 cipolle rosse 

2 avocado maturi 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

2 lime 

1 ciuffo di prezzemolo riccio 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. lessate separatamente il 
polpo e la seppia in un brodo 
ristretto fatto con acqua, odori, 
mondati e tagliati grossolana- 
mente, e pepe in grani. Levate 
e tagliate tutto a pezzetti. Sgu- 
sciate i gamberoni ed elimina- 
te il filamento scuro dell’inte- 
stino; fateli saltare in padella 
con un filo di olio, l'aglio e il 
peperoncino tritato. Spruzzate 
con il succo di 1 lime, salate e 
tenete da parte. 


2.. Lavate i pomodori e taglia- 
teli a spicchi; aprite gli avoca- 
do, eliminate il nocciolo centra- 
le e tagliate a dadi la polpa. 
Raccogliete tutto in un piatto da 
portata, aggiungete le cipolle, 
sbucciate e tagliate a julienne, 
i gamberoni, il polpo e la sep- 


MEDITERRANEI 


pia. Regolate di sale, guarnite 
con fettine di lime e foglioline di 
prezzemolo, e servite. 





con Sala rossa 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di lonza di maiale 
200 g di petto di pollo 
300 g di pancetta fresca 
a fette spesse 

400 g di salsiccia 

1 kg di pomodori ramati 
3 scalogni 

1/2 | di aceto 

600 g di zucchero 

2 peperoncini 

qualche rametto 

di rosmarino 

origano secco 

vino bianco secco 

olio extravergine di oliva 
sale grosso e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate i pomodori e 
tagliateli in quattro; raccoglie- 
teli in una casseruola e unite 
l'aceto, lo zucchero, gli sca- 
logni e i peperoncini, tagliati 
grossolanamente. Mettete sul 
fuoco, fate cuocere fino a ot- 
tenere un composto dalla con- 
sistenza simile a quella della 
marmellata e infine frullate tut- 
to con un mixer a immersione. 
Tenete da parte. 


2. Tagliate la lonza, il petto 
di pollo, la salsiccia e la pan- 


cetta a dadi e infilzateli negli 
spiedini di legno, lasciati pre- 
cedentemente in ammollo in 
acqua per almeno 4 ore. Con- 
diteli con il rosmarino tritato, 
l'origano secco, un filo di olio 
e un pizzico di pepe. Scaldate 
per bene una griglia, dispone- 
te gli spiedini e fateli cuocere 
per circa 15 minuti, bagnando 
con un goccio di vino. 


3. Una volta pronti, sistemate 
gli spiedini nei piatti da porta- 
ta, condite con un pizzico di 
sale grosso e servite accom- 
pagnando con la salsa rossa 
messa a parte. 





Ingredienti [per 4-6 persone] 


650 g di farina forte 
da pizza 

20 g di lievito di birra 
350 g di acqua 

1 cucchiaino di sale 
olio di semi di arachide 
cannella in polvere 


per lo sciroppo 
200 g di zucchero 
100 g di miele 
50 g di acqua 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito 
nell'acqua tiepida; fate 

la classica fontana con la 
farina, unite al centro il lievito 
sciolto e iniziate a impastare. 
Aggiungete il sale e lavorate 


ancora fino a ottenere un com- 
posto sodo e omogeneo. For- 
mate una palla, coprite e fate 
lievitare per 2 ore. 


2. Per lo sciroppo: in una 
casseruola raccogliete l’acqua, 
il miele e lo zucchero; mettete 
sul fuoco e fate cuocere per 
4-5 minuti fino a ottenere uno 
sciroppo denso. 


3. Trascorso il tempo di lie- 
vitazione, bagnate le mani e 
stringete l'impasto nel pugno 
facendo uscire una pallina; 
con un cucchiaino tagliatela e 
tuffatela nell'olio di semi bol- 
lente. Friggete le palline di im- 
pasto e, quando saranno ben 
dorate, scolatele e fatele asciu- 
gare su carta assorbente da 
cucina. Disponetele in un piat- 
to da portata, cospargetele di 
sciroppo e cannella, e servite. 
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Ingredienti (per 2 persone) 


8 fiori di zucca 

150 g di strigoli; 1 uovo 

5-6 foglie di salvia 

qualche foglia di borragine 
farina di tipo 2; pangrattato 
parmigiano; sale 

olio extravergine di oliva 


per la crema 

1 uovo; 2 cucchiai di farina 
di tipo 2; 4-5 foglie di pesco 
1/2 | di latte; zucchero 


per la panatura 
1 uovo; pangrattato 


Pi, n 
Pai 


urti 


Preparazione 


Per la crema: lavorate l'uo- 
vo con 4 cucchiai di zucchero; 
aggiungete la farina e il latte, 
e mescolate accuratamente 
fino a ottenere un composto 
omogeneo. Versate in un pen- 
tolino, aggiungete le foglie di 
pesco, legate con spago da 
cucina, mettete sul fuoco e fate 
cuocere fino ad addensamen- 
to. Spegnete, togliete le foglie 
di pesco e tenete da parte. 


Lavate i fiori di zucca e 
privateli del pistillo; farciteli con 





la crema, passateli nell'uovo e 
poi nel pangrattato e friggeteli 
in abbondante olio ben caldo. 
Quando saranno ben dorati, 
scolateli e fateli asciugare su 
carta assorbente da cucina. 


Mondate gli strigoli, sciac- 
quateli e tritateli finemente. In 
una ciotola raccogliete l'uovo, 
gli strigoli, una manciata ab- 
bondante di pangrattato e di 
parmigiano, e 2 cucchiai di 
farina. Amalgamate per bene 
fino a ottenere un composto 


omogeneo; prelevatelo con un 
cucchiaio e friggetelo nell'olio 
bollente. Scolate le frittelle e 
asciugatele su carta da cucina. 


Amalgamate un po' di 
farina con dell'acqua fredda 
e un pizzico di sale. Passate 
nella pastella le foglie di salvia 
e quelle di borragine, e frigge- 
tele nell'olio bollente. Scolatele 
e fatele asciugare su carta da 
cucina. Disponete nei piatti da 
portata i fiori di zucca e le er- 
bette fritte, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di farina 

1 albume 

1/2 kg di vongole 

già spurgate 

250 g di salsa di pomodoro 
1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Sciacquate accuratamente 
le vongole sotto l'acqua corren- 
te. In una padella scaldate un 
filo di olio, mettete le vongole, 
incoperchiate e fatele aprire su 
fiamma. vivace. Spegnete, to- 
gliete le vongole e filtrate il fon- 
do di cottura. 


Preparate gli strozzapreti: 
fate la classica fontana con la 
farina, unite al centro un pizzi- 
co di sale e l'albume, e lavorate 
versando a filo l'acqua necessa- 
ria a ottenere un impasto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
coprite con un canovaccio e fate 
riposare per almeno mezz'ora. 


In un'altra padella racco- 
gliete le vongole e il fondo fil- 
trato, mettete sul fuoco e lasciate 
insaporire; aggiungete la salsa, 
aggiustate di sale e di pepe e 
fate cuocere per circa 30 minu- 
ti. Trascorso il tempo di riposo, 
stendete l'impasto fino a otte- 
nere una sfoglia abbastanza 
spessa. Ricavate tante fettucce 
lunghe e poi rotolatele tra le 
mani, quindi spezzatele per una 
lunghezza pari al palmo della 
mano e poi di nuovo. 


lessate gli strozzapreti in 
abbondante acqua leggermente 
salata; quando vengono a galla, 
scolateli e conditeli con il sugo 
caldo e un trito di aglio e prez- 
zemolo. Impiattate e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di farina 00; 150 gd 
100 g di margarina; 2 uov 
la scorza di 1 limone grattugiat 
1 bustina di lievito VET 9 


il 



























per le creme 

IWA TIR i ceReTetto) 

25 g di farina 

2 cucchiai di cacao amaro in polvere 
zucchero; vaniglia in polvere 


vi servono inoltre 
alchermes; rum; zucchero 


Preparazione 





NIeRtetatate MITIATIE 
garina, le uova e 
la scorza di limone grattugliata, e lavorate ener- 
gicamente; aggiungete ililievito e proseguite a _ 
impastare fino a SG: =NU]a Seo soi Ca 


1. Fate la classica fontana g 





al centro lo zucchero, la 
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gonfiati e avranno | 
Mezza pesca). 


3. Per la crema: miscélate la farina con 65 g 
ef tlete 1: (oRN UN 724/00] e NT NITeL e SIUSI ic I 
con un goccio di latte caldo; versate tutto il latte 
restante e mettete sul fuoco. Fate cuocere, mesco- 
lando in continuazione, fino ad addensamento. 
n 

PANTANI l1r®, pentolino MO WS (olo) 
1 cucchiaio e 1/2 di zucchero e un*@i P 
latte; versate metà crema e mescoll® 
ia ia ae 
creme e chiudete con quelli restanti. Passate 
ogni peschina in una bagna di alchermes, rum 
e acqua, e poi nello zucchero. Disponetele nei 
piattini da portata e servite. 
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Weekend da bollino 
OXSSORSU CNS fol 
Dovete proprio partire? 
Un thermos, anzi due, 
e RIEN L(SCole[egfo|l(eol=Sieio 
è quello che ci vuole. 
Aromatizzato con. | 


qualche fogliolina di 
menta è il massimo! 


Una cena tra colleghi 
prima delle vacanze. 
Vi siete offerti di 
prepararla, ma ora 
non sapete cosa 
proporre. Niente 
paura. Che ne dite dei 
piatti freschi e golosi di 
pag. 56 e seguenti? 


i 


A Ferragosto tutti 

a pranzo insieme. 
Dall'osteria toscana “il 
giardino di Piero”, a 
San Sepolcro [Arezzo], 
la proposta di un menu 
irresistibile. Lo trovate a 
pag. 102. 


22 











Estate in Romagna 
vuol dire anche 
piadina. Sì ma quale? 
A pag. 62 e segg. 
c'è solo l'imbarazzo 
Ceci (e Stetci (el! 


10 


San Lorenzo, la notte 
delle stelle cadenti. 
Organizzate un party 


« “dei desideri” con 


NIe=UCRS lr o]1= ale Sali 


| Soprendenti come, per 


esempio, il roast beef 
di chianina con crema 
di ceci e mortadella. 
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La parmigiana sta 
agli italiani come 
la moussaka sta ai 


greci... soprattutto 

in agosto. Tante 
parmigiane le trovate 
nell'allegato di Alice 

di questo mese. E la 
moussaka? A pag 24. % 
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26 


Il mese dei classici 
rivisitati. Tutti 
preparano il polpo 
(ete]1]i(<Wole|[e}[=i=MV(o) 
innovate con noi con 


il polpo alla bottarga 
su tortino di patate di 
pag. 160. 








Anto' fa caldo... e voi 
siete ancora in città. 
Come sopravvivere? 
Che ne dite di una 
bella granita o di un 
goloso cremolato? 
Tante idee a pag. 
172. e segg. 





Le verdure ripiene sono 

un must da spiaggia 

per un pranzo 

sotto l'ombrellone. 
MST le CRU 

compresi i vicini di 

sdraio, con la lattuga 


BAM dle)=Jile Ho|Ne[U]igiofo, 


di pag. 124! 


4 


Siculo Eee 

del caporedattore di 
Alice. E siccome ama 
la cucina di mare, 


S "2 gli dedichiamo... il 


‘ succulento maialino 


MRO 


siamo dispettosi? No, 
perché è buonissimo! 
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TRAD 


a cura della MENTE VA Tela RETOT e| SABRINA ROSSI 


EAT ee cl ogni 


Ogni region® MIRTO 
famiglia ha | suoi piatti MERE fee ann 


Mato Mo) iTel(c MAL idee CUL 10} 
Ra era Ce PA Lil at e] 
MIRATA e RUSSO grandi Ata e 


PILL Nel 


ribuire a COM 
SRI 


della iradizione italiana, 





potreste diventate protagonisti TNA 
e vedere le vostre ricette raccolte IN UN \ibro p” 
Alice Cucina. 
di Li 








cnata di melanzane 


Ingredienti gua 4-6, persone] 


1 melànzana viola tonda 

1 melanzana violetta lunga palermitana 
1 cipolla 

1 costa di sedano 

2 carote 

10 capperi 

1 ciuffo di basilico 

salsa di pomodoro 

aceto di vino bianco 
zucchero 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





E 
” 


"1. Lavate e spuntate le melanzane, quindi tagliatele a cubetti e 


«{ 


Preparazione 


friggeteli in abbondante olio ben caldo. Quando saranno ben 
dorati, scolateli e fateli asciugare su carta assorbente da cucina. 


2. Mondate e tagliate a dadini la cipolla, il sedano e le carote; 
in una padella scaldate un filo di olio, aggiungete le verdure e i 
capperi, dissalati, e fate cuocere per una decina di minuti. Rego- 
late di Sale e di pepe. Unite 1 cucchiaio di zucchero e 1 bicchiere 
di aceto, e proseguite la cottura per altri 3 minuti. 


3. Aggiungete 1 mestolo grande di salsa di pomodoro e le 
melanzane fritte, aggiustate di sale e di pepe e amalgamate il 
tutto su fiamma bassa per qualche minuto. Versate la caponata in 
un vassoio da portata e guarnite con un po' di basilico. Lasciate 
raffreddare per almeno 6 ore, quindi impiattate e servite comé È ° 
antipasto o contorno. E 


POSTA LA RICETTA | GRANDI CLASSICI 





Pipepata di cozze È 


Ingredienti [per 4 persone) Preparazione 
















2 kg di cozze . Pulite accuratamente le cozze ed eliminate il bisso (la 
3 spicchi di aglio barbetta che fuoriesce dal guscio); in un tegame fate roso- 
1 ciuffo di prezzemolo lare l'aglio con un filo di olio, unite le cozze, incoperchiate 
fettine di pane casereccio e fatele aprire su fiamma vivace. 
olio extravergine di oliva 
pepe 2. A cottura quasi ultimata, profumate con abbondante 
pepe e un po’ di prezzemolo tritato. Coprite con il coper- 
chio e agitate il tegame, in modo da consentire al sugo 
delle cozze di distribuirsi per bene. Disponete l’impepata 
‘ di cozze nei piatti da portata, accompagnate con fettine di 
pane casereccio eigervite ben calda. 


LA 
\ 
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Ingredienti [per 4 persone) 


300 g di trenette 

1 spicchio di aglio 

10 g di sale grosso 

50 g di pinoli già pelati 
6 mazzi di basilico a foglia piccola 
50 g di parmigiano grattugiato 

0 g di pecorino sardo grattugiato 
2 patate di media grandezza 
Mi 200 g di fagiolini 
50 ml di olio extravergine di oliva 
n ? sale 


venette al pesto 





Preparazione 


1. In un mortaio raccogliete l'aglio, l'olio, il sale grosso 
e i pinoli, e con un pestello iniziate a lavorare fino a ot- 
tenere una crema omogenea. Unite le foglie di basilico, 
lavate e private dei gambi, avendo cura di aggiungerne 
poche alla volta. 


2. Una volta ottenuta una crema verde brillante, in- 
corporate i formaggi grattugiati con un cucchiaio e tra- 
sferite il pesto ottenuto in una ciotola. Lavate e mondate 
i fagiolini, sbucciate le patate e tagliatele prima a metà 
e poi a fettine di circa 1 cm di spessore. 


3. A questo punto portate a bollore abbondante ac- 
qua salata e lessatevi le linguine con i fagiolini e le pa- 
tate. Nel frattempo stemperate il pesto con un cucchiaio 
di acqua di cottura della pasta. Dopo 7-8 minuti, scolate 
tutto e trasferitelo nella ciotola con il condimento. Me- 
scolate per bene, impiattate e servite. 





GRANDI 


ICETTA 





Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di spaghetti 

200 g di cozze già pulite 

Me 400 g di pomodorini pachino 
3 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 peperoncino 

pecorino grattugiato 

olio extravergine di oliva 

sale 


4 





ypaghetti COZZE epeccrino 


CLASSICI 


O 


Preparazione 


1. Scaldate 3-4 cucchiai di olio 
in una padella, unite gli spicchi di 
aglio e il peperoncino tritato, e fate 
rosolare; aggiungete le cozze e fa- 
tele cuocere a fuoco vivace. 


2. Appena i frutti di mare inizie- 
ranno ad aprirsi, aggiungete i po- 
modorini, lavati e tagliati a metà; 
abbassate la fiamma e fate cuo- 


cere per circa 15 minuti. Quando i 
pomodorini saranno appassiti e le 
cozze aperte, sgusciate quest'ulti- 
me, lasciandone alcune con il gu- 
scio. Regolate di sale. 






3. Lessate gli spaghetti in ab 
dante acqua leggermente salata, 
scolateli al dente e versateli in pàù, 
della con le cozze. Padellate per 1 
minuto e infine impiattate. Spolve- 
rizzate con abbondante pecorino 
grattugiato, guarnite con il prezze- 
molo tritato e portate in tavola. 
















Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di fregola 

400 g di arselle nere 

di Marceddì già spurgate 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 peperoncino 

1,5 | di fumetto di pesce 

1 bicchiere di vino bianco secco 
(preferibilmente Vermentino 
di Sardegna doc) 

olio extravergine di oliva 
sale 


È Sarda con arselle nere di Sc CCA 1 
regola 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente le arselle. In 
una padella fate rosolare leggermente lo 
spicchio di aglio con un filo di olio; mettete 
le arselle, incoperchiate e fatele aprire su 
fiamma vivace. Sfumate con il vino e profu- 
mate, secondo il vostro gusto, con un po' di 
peperoncino e di prezzemolo tritato. 


2. Unite in padella la fregola e fate cuo- 
cere per circa 15 minuti, bagnando un po' 
alla volta con il fumetto di pesce, filtrato e 
ben caldo. Aggiustate eventualmente di sa- 
le, impiattate e servite. 


POSTA LA RICETTA | GRANDI 


È 





Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di polpetti già puliti 

500 g di pomodorini 

2 spicchi di aglio; 1 peperoncino 
1 cipolla di Montoro; olive nere 
capperi di Pantelleria 

biscotti di grano di Agerola 
Molio extravergine di oliva 
sale e pepe 




















CSS 


cfpo alla luciana e, 


Preparazione 


1. Disponete i polpetti a testa in 
giù, uno vicino all’altro, in un tega- 
me da 30 cm di diametro, preferi- 
bilmente di alluminio. Aggiungete 
un filo di olio, un pizzico di pepe, 
1 spicchio di aglio tritato e un pizzi- 
co di peperoncino, incoperchiate e 
fate cuocere a fuoco lento per circa 
30 minuti (non aggiungete liquidi 
perché i polpetti cuoceranno nella 
loro stessa acqua). 


2.. Preparate il sugo: in un'altra pa- 


della fate rosolare l'aglio restante con 


GUARDA ANCHE 





un filo di olio; aggiungete i pomodo- 
rini, lavati e tagliati a metà, e fateli 
cuocere fino a metà cottura. Racco- 
glieteli nel tegame con i polpetti e 
aggiungete una manciata di olive 
nere e una di capperi; salate, rimette- 
te il coperchio e lasciate cuocere per 


circa 20 minuti a fuoco lento. 
Pa 


3. Ammorbidite i biscotti casa 
in un’infusione fatta con acqua e olio; — 
disponeteli nei pigtti da portata e ag- 
giungete sopra la cipolla, tri ‘ine 
mente. Disponete i polpel 
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> servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 fette di pesce spada (circa 400 g) 

, 3 pomodori maturi 
1 spicchio di aglio 

8 olive verdi 

20 capperi non dissalati 

1 ciuffo di prezzemolo 
qualche rametto di origano 
olio extravergine di oliva 

/ sale 







GUARDA ANCHE 








CSce Spada alla Siciliana 


af 


Preparazione 


1. Lavate i pomodori e tagliateli a 
pezzetti eliminando semi e acqua di 
vegetazione. In una padella larga 
e dai bordi alti versate 1 bicchiere 
colmo di acqua e 4 cucchiai di olio, 
e mettete sul fuoco. Aggiungete i 
pomodori, i capperi e le olive, snoc- 
ciolate e tagliate a pezzetti. 


2. Profumate con l'aglio e l'origa- 
no e il prezzemolo tritati; disponete 
le fette di pesce spada, aggiustate 
di sale e fate cuocere per circa 15 
minuti. Impiattate e servite con il suo 
sughetto ben ristretto. 












. POSTA LA RICETTA | GRANDI CLASSICI 


Ingredienti (per 4 persone) 


1/2 maialino sardo da circa 2 kg 
qualche rametto di mirto 
sale 


af 
ur 


E 
Maialino preparate un 






' 
W/70 OVCHO $ | 


Preparazione 


1. Infilzate il maialino su uno spiedo e ciel in piedi 
davanti al fuoco, a circa 50 cm di distanza, per un'ora e 
mezza circa; quindi giratelo ogni 6-7 minuti e fate cuocere 
per un'altra ora. Accertatevi dello stato di cottura attraverso 
la croccantezza della cotenna. 


2.. Per avere un risultato certo, infilate uno stecco o un col- 
tellino nella carne; se questo ne esce asciutto, vuol dire che 
è cotta. Salate il maialino e servitelo su piccoli rami di mirto. 





bel fuoco grande nel 
camino, con molta legna, 





Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di fiori di gelsomino; 2 dl di latte 
2 di di panna; 150 g di zucchero; 1 albume 


Preparazione 


1. Raccogliete i fiori di gelsomino 
in un barattolo; copriteli con il latte 
e lasciateli in infusione in frigorife- 
ro per almeno 2 giorni: scuotete il 
barattolo per almeno 4-5 volte al 
giorno. Montate l’albume a neve ben 
ferma; aggiungete lo zucchero e 
continuate a montare fino a ottenere 
un composto ben spumoso. 


2. Inuna ciotola montate la panna, 
quindi incorporatela al composto di 
albume e zucchero e amalgamate 
con cura. Aggiungete l’infuso di gel- 
somino, filtrato attraverso un colino a 
maglie fitte e.ri 


























Sal 
n he 
pei 
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per la decorazione 
fiori di gelsomino 


3. Versate il composto ottenuto in 
un contenitore di acciaio ben fred- 
do e trasferite in freezer per almeno 
2-3 ore (in alternativa potete utiliz- 
zare la gelatiera). Ogni 30 minuti 
levate e mescolate con una spatola 
per rompere i cristalli di ghiaccio. Al 
momento di servire, prelevatelo con 
un dosagelato e distribuite le palline 
nelle ciotoline. Guarnite con i fiori di 
gelsomino e servite. 





GRANDI 


È 


POSTA LA RICETTA 





Ingredienti [per 4-5 persone) 


5 pesche; 8 amaretti grandi 

1 uovo 

d 4 cucchiai di zucchero 

2 cucchiai e 1/2 di cacao amaro in polvere 
t burro 


ì 





CLASSICI 


<g 
‘a i % 
Preparazione « 


1. Lavate e asciugate le pesche, 
quindi apritele a metà ed eliminate 
il nocciolo. Con un cucchiaio prele- 
vate un pochino di polpa centrale, 
raccoglietela nel bicchiere del mixer 
e frullatela. 


2. In una terrina raccogliete la 
polpa frullata, l'uovo, lo zucchero 
ail cacao, e frullate ancora. Ag- 





giungete gli amaretti sbriciolati e 
amalgamate per bene. Farcite le 
pesche con il composto preparato 
e disponetele in una teglia, rivestita 
con carta forno. 


3. Mettete su ogni pesca un fiocco 
di burro e infornate a 160 °C per 
circa 40 minuti. Levate, distribuite 
nei piatti da portata e servite. 











POSTA LA RICETTA 


LE VOSTRE RICETTE 
LE VOSTRE STORIE 


GERFASN:DEde Et ASSE TER eto 


DI FAMIGLIA 








UNA RICETTA UNA STORIA. QUI NE SEGNALIAMO SEI. 
VOLETE PREPARARLE® LE TROVATE SU WWW.POSTALARICETTA.TV 


'Aancini 
al pilacchio C provola 





LAZIO 
Federica Sacco (FR) 


Ricordo ancora quando a 
casa della mia nonna materna 
la domenica, dopo aver 

finito un già di per se stesso 
pesantissimo pranzo, mia 
nonna iniziava a friggere gli 
arancini. Sembrava incredibile 
quanta voglia avesse di stare 
ai fornelli e guai a chi non li 
mangiasse. La sua voglia di 
cucinare e i suoi irresistibili 
arancini sono nella storia 
della nostra famiglia. Spesso li 
ripropongo ma non sono mai 
buoni come i suoi, in questa 
ricetta ho voluto unire la sua 
ricetta e un ripieno innovativo. 


de 
Soheroncini 
alla piemontese 





PIEMONTE 
Simona Nania Vigna (TO) 


Il peperone, in generale, è una 
tradizione alla quale nessun 
piemontese può rinunciare, 
famoso è il detto: “dui purun 
bagnà n'tloli” ossia: “due 
peperoni inzuppati nell'olio” 
che significa che un piemontese 
pasteggia volentieri anche con 
del peperone in pinzimonio. 
Qui spaziano le qualità di 
peperone: tondo, quadrato, 

a cuore, cornetto ecc. sono 
famosissimi i peperoncini 

rossi ripieni da conservare 
sott'olio (io li coltivo nell'orto) 
e da servire ai commensali nei 
pranzi Importanti. 


gi ua 






ie LLLLLLI 


UMBRIA 
Emanuele Rosati (PG) 


La ricetta che vi propongo è 
una ricetta “antichissima” di 
mia nonna, che ha sempre 
fatto personalmente alla sagra 
paesana ormai arrivata al 
30° anno, infatti si chiama 
sagra del gambero di lago, si 
tiene in agosto a San Savino 
nel comune di Magione (PG). 


Il gambero della ricetta è 
veramente particolare, infatti 
è detto anche gambero 

killer perché è tutto nero con 
sfumature tendenti al rosso vivo 
e che una volta cotto prende 
per intero il colore rosso; oltre 
al fatto che è presente solo 
nel nostro lago, ha anche 
una polpa tenerissima e 
buonissima! È veramente da 
provare!!! 


>; 
Lille 
con la peperordta 
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SICILIA 

Rosella Miloro (TO) 

Quando la mia mamma 
preparava il pollo con la 
peperonata riusciva a mettere 
tutti d'accordo sulla cena: 

era il piatto preferito da me 

e i miei fratelli... che alla 

fine litigavamo lo stesso per 
chi ne avesse mangiato di 
più. Ancora oggi quando ci 
riuniamo a tavola è la pietanza 
che accontenta tutti e alla 
fine tra una scarpetta e l’altra 
ci riporta indietro nel tempo 
ricordandoci le speciali cene 
della domenica in casa con 
mamma e papd. 








TOSCANA 

Patrizia Tangocci (PO) 

Gli strizzini di sedano sono una 
ricetta della vecchia tradizione 
della famiglia di nonna 
Olimpia, una donna mite che 
esprimeva nelle sue ricette tutta 
la sua vivacità. È un contorno, 
ma se accompagnato da buon 
pane toscano, può andar bene 
anche come secondo (...) 


Federica Brumen (MI) 
Il ricordo dello strudel di 


ciliegie, o meglio strucolo de 


zeriese, risale alla mia infanzia, 
quando da piccina aiutavo 

la mia mamma a snocciolare 
le ciliegie. Spulciando un 
vecchio libriccino ingiallito di 
ricette di famiglia ho ritrovato 
questa ricetta della tradizione 
giuliana, che ho rivisitato in 
una versione più adatta ai 
giorni nostri, senza burro e 
con meno zuccheri. È un dolce 
non dolce, caratterizzato dal 
sapore leggermente acidulo 
delle ciliegie per una golosa 
merenda o un picnic. 
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e Ogni anno nel mondo vengono sprecate oltre 1 miliardo di 
tonnellate di cibo: solo nei paesi avanzati ne vengono spreca- 
te circa 220 milioni di tonnellate di cibo, una cifra più o meno 
equivalente alla produzione agricola dell'Africa Sub-saharia- 
na dove continua a concentrarsi, insieme a regioni dell'Asia 
occidentale, il problema della fame. 


® La questione dello spreco alimentare è tanto più grave se si 
tiene conto di un dato ulteriore: fino a oggi, il mondo produce 
cibo sufficiente per soddisfare, in teoria, la domanda di una 
popolazione globale che è attualmente di circa 7 miliardi di 
persone. 


e Ma da cosa deriva la fame, allora? Dalla povertà, non dalla 
mancanza di risorse alimentari o idriche, e le tendenze demo- 
grafiche (9 miliardi di persone nel 2050), il cambiamento del 
clima, le nuove abitudini alimentari in paesi come Cina, Brasile 
e India, oltre alla riduzione delle superfici agricole, faranno 
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5 COSE DA SAPERE | 
di Francesca Romana GÎbarberini 


IL CIBO? UN BENE PREZIOSO 
DA AMARE, RISPETTARE 
E CONDIVIDERE. SCEGLIENDO 








LE ECCELLENZE ITALIANE E SEGUENDO 
SA p F R È LE RICETTE DELLO CHEF FABIO CAMPOLI 

a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI 

foto di DANIELA DI RIENZO; styling di MARIAGRAZIA LONZA 

















entrare il mondo in un futuro prossimo, nella fase della scarsi- | 
tà di cibo e acqua. 

















e Il progetto di Massimo Bottura, il Refettorio Ambrosiano, è un 
esempio di come anche i grandi cuochi da tutto il mondo, grazie 
alla creatività, possano tirare fuori qualcosa di magico anche da 
una banana troppo matura e da pane secco. E il pane raffermo 
è protagonista anche del suo piatto per Expo Milano 2015: “Pane | 
è oro: pane, latte e zucchero”, briciole croccanti, una crema di | 
latte spumosa e un gelato al caramello con latte e zucchero. 


e Anche Fabio Campoli, accanto a me in "Expo è servito", ha 
preparato tante ricette di recupero, dove il pane è protagonista: 
come la Giuncata fritta & Panzanella, Torta "Q.b." rivisitazione | 
del bostrengo, la Dograma, una zuppa di pane, carne e cipolla 




















turkmena. Insomma dobbiamo davvero imparare a rispettare 
il cibo e recuperare quello che avanza, sia dalle preparazioni 
iniziali sia da quello che rimane in tavola dopo i pasti. 
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cx 
e melanzane 


1. Lavate le melanzane e, aiutandovi con un pei sbucciatele rimuo- 


eporazione 










nte elleria i igp peroncinc 
i jpeperongi no itenere un pesto.non troppo omogeneo. 





3. Tagliate le falde di pomodoro a dadini e conditeli con un pizzico di sale. 
Appena la pasta sarà cotta, spostate la casseruola dal fuoco e conditela con 
il pesto. Distribuitela nei piatti da portata, completate con le melanzane e i 
pomodori, guarnite con il basilico e servite. 


IN QUESTO DELIZIOSO 
PIATTO VEGETARIANO 
LA PASTA E CONDITA 







SON'UN PESTO SPECIALE 
E ARRICCHITA CON 8 
GUSTOSE MELANZAN 


i Le ricette a base di pasta prendono più gusto e velocità di preparazione grazie a Magic Cooker! 


Per saperne di più, visita il sito www. peri ito deniee allo 0773 242863 
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SSIMMETRICA®, COMPOSTA) 
CON FETTE DI PATATE SOTTILI, 
SPINACI, POMODORINI 

E ALICI FRESCHE 


Ingredienti [per 4-6 persone) 





600 g di alici già pulite e senza coda; 200 g di spinaci già lessati 
150 g di pomodorini di Pachino igp; 4 patate di Bologna dop 
50 g di pangrattato; 1 ciuffo di prezzemolo; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Lavate e asciugate i pomodorini, 
quindi tagliateli in quarti e raccoglie- 
teli in una ciotola. Conditeli con il 
prezzemolo tritato, un pizzico di sale 
e 2 cucchiai di olio, e mescolate per 
bene. Tenete da parte. Condite anche 
gli spinaci con un pizzico di sale e 2 
cucchiai di olio. Sbucciate le patate 
e tagliatele a rondelle spesse 5 mm. 


2. Con un filo di olio ungete una 
tortiera da 18 cm di diametro e 
spolverizzate il fondo con un po' di 
pangrattato. Disponete la metà dei 
pomodorini e coprite con uno strato 
di patate, mettendole a raggiera e 
salandole leggermente. 


3. Disponete a raggiera uno strato 
di alici, aperte a libretto e con la pelle 
rivolta verso il basso, e ricoprite con 
uno strato di spinaci. Terminate con 
un ultimo strato di alici, sempre dispo- 
ste a raggiera ma con la pelle rivolta 
verso l'alto, e con uno strato di patate. 
Condite con un pizzico di sale e com- 
pletate con i pomodorini restanti. 


4. Con le mani premete delicatamen- 
te la tortiera, cospargete la superficie 
con un altro po’ di pangrattato e infor- 
nate a 150-160°C per circa 35 minuti. 
Sfornate e lasciate intiepidire, quindi ta- 
gliate a fette e servite accompagnando 
eventualmente con un'insalatina fresca. 


TIGHETE alle arachidi 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 ali di pollo 

500 ml di vino Fiano Salento igp 
4 rametti di rosmarino 

10 foglie di salvia 

farina 

olio di semi di arachide 

sale 


per la pastella 

250 g di farina 00 

2 albumi 

80 g di arachidi tostate 

2 cucchiai di olio extravergine di oliva 
300 ml di acqua (o latte) 

5 g di lievito di birra 

5 g di sale 


Preparazione 


1. Pulite le ali di pollo, eliminando eventuali 
residui di piumaggio, lavatele e asciugatele con 
carta assorbente da cucina. In una casseruola 
raccogliete le erbe aromatiche, il vino e le ali di 
pollo. Condite con un pizzico di sale, coprite con 
Magic Cooker e fate cuocere a fuoco dolce. 


2. Nel frattempo preparate la pastella: in una 
ciotola raccogliete l'acqua e il lievito e lavora- 
te bene con una frusta; incorporate la farina e, 
quando l'impasto sarà elastico, unite il sale e 
l'olio. Coprite con pellicola trasparente, foratela 
leggermente e lasciate lievitare la pastella a tem- 
peratura ambiente per almeno 2 ore. 


3. Montate gli albumi a neve non troppo fer- 
ma e incorporateli delicatamente alla pastella 
lievitata; aggiungete infine le arachide, tritate 
grossolanamente. Quando le ali di pollo saran- 
no cotte, togliete la pelle e fatele raffreddare. 
Passatele nella farina e lasciate riposare per 5 
minuti, quindi rimuovete quella in eccesso aiu- 
tandovi con un setaccio. 


4. Passate le ali di pollo nella pastella alle 
arachidi e friggetele in olio di semi ben caldo 
coprendo la casseruola con il Magic Cooker. 
Quando le alette saranno ben dorate, scolatele, 
fatele asciugare su carta assorbente da cucina e 
servitele caldissime. 
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IL 


SUA ECCELLENZA... 


di ERICA TUCCINO 


Volta del SE 


VONGOLA DI GORO 
Nel giro di pochi decenni, il paese di 
Goro è diventato il maggiore produtto- 


Delta del Po 


re di vongole nel nostro Paese. L'alleva- 





mento di questi mitili avviene come in 
un campo agricolo. Il novellame viene seminato manualmente; 
successivamente l’area viene chiusa per qualche mese fino alla 
raccolta che avviene con le rasche. Prima di essere commercia- 
lizzato, il prodotto viene depurato in appositi stabilimenti. 


RISO DEL DELTA DEL PO 

RITI La zona del Delta del Po è un lungo 
susseguirsi di risaie, spesso popolate 
da aironi in volo sulle acque stagnanti. 
Il riso è costituito per lo più da amido; 





le proteine che contiene, però, sono 
qualitativamente superiori a quelle di qualunque altro cereale. 
Le varietà più coltivate da queste parti sono carnaroli, baldo, 
arborio e volano. 


ANGUILLA DELLE VALLI 

DI COMACCHIO 

A inverno inoltrato, le anguille si sposta- 
no dal Mar dei Sargassi alle zone pa- 





ludose delle Valli di Comacchio, dove 
crescono acquisendo il grasso necessa- 
rio per affrontare il viaggio di ritorno verso il mare. Di questo 
pesce non si butta via niente: c'è una ricetta storica persino per 
le lische, che venivano mangiate fritte e croccanti 


MELONE DELL'EMILIA 

È ricco di vitamina A e C, molto zucche- 
rino e povero di lipidi. Si distingue per 
il colore arancio intenso e una polpa 





compatta e profumata. La sua coltiva- 
zione risale al Rinascimento, quando era già tra i frutti più diffu- 
si sul territorio. Una curiosità: pare che Alfonso | d'Este, duca di 
Ferrara, sia morto proprio per una indigestione di meloni 


CAROTA DEL DELTA DEL PO 


I terreni sabbiosi del Delta del Po sono 





i più indicati per la coltivazione di que- 
sto ortaggio, che può sviluppare agevol- 
mente in profondità una forma conica e 
senza imperfezioni. Il suo colore è frutto 
di un incrocio genetico. Allo stato selvatico può essere biancastra o 
violacea. Sono stati gli olandesi a ricreare una colorazione aran- 
cione, per rendere omaggio alla dinastia regnante degli Orange. 








© 
Ferrara 


COPPIA FERRARESE IGP 

Pane tipico di Ferrara con pezzature 
dagli 80 ai 250 grammi, è formato da 
due strisce di impasto che si incrociano 





e si arrotolano su se stesse, forman- 
do un ventaglio con quattro estremità dette crostini. | crostini si 
accompagnano bene a salumi e affettati di questa regione. Il 
cuore del pane, invece, che ha più mollica, è perfetto per essere 
intinto nei brodetti di pesce ferraresi. 


CAPPELLACCI DI ZUCCA 

Il loro nome deriva dal cappello di 
paglia dei contadini, il caplaz. Per il 
ripieno si usa la zucca violina cotta al 





vapore o al forno, a cui si aggiunge 
parmigiano reggiano, uova, pangrattato, sale, pepe, noce mo- 
scata e a volte un pizzico di zucchero. Questa pasta ripiena è 
in attesa della certificazione igp. 


AGLIO DI VOGHIERA DOP 

È bianco lucente, di grossa pezzatura e 
ha un sapore delicato. Non nasce dallo 
stelo floreale, bensì da una selezione di 
bulbilli della raccolta precedente che 
vengono selezionati dagli agricoltori, scaldati per 8 ore circa 
a una temperatura tra i 25 e i 35 °C per eliminare l'umidità, e 
poi interrati tra settembre e novembre. La raccolta avviene tra 
giugno e luglio. 


rr SALAMA DA SUGO 

Si prepara macinando diversi tagli 
di carne suina e conciandoli con vino 
e spezie varie. l'impasto viene poi in- 
È. | saccato nella vescica del maiale e fatto 
stagionale anche per diversi anni. La cottura avviene in acqua 
bollente e può durare anche otto ore. Si serve in genere accom- 
pagnata dalla purea di patate o di zucca. 


ASPARAGO VERDE 

DI ALTEDO IGP 

Gli asparagi della zona di Ferrara e Bo- 
logna erano considerati una vera e pro- 





di pria prelibatezza già in epoca romana. 
Protetto da un disciplinare che ne consente la produzione solo in 
alcuni comuni di Ferrara e Bologna, l'asparago verde di Altedo 
viene coltivato in terra sabbiosa o franco sabbiosa argillosa. Ric- 
co di fibra e povero di grassi, ha proprietà diuretiche e un alto 
contenuto di antiossidanti, vitamina A, B6, C e acido folico. 
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Almanacco 


LUNARIO DEL CIBO FELICE \BARBANFRA 


IL FRUTTO DI AGOSTO 


il COCOMERO 





Fa bene perché... 

Costituito soprattutto 
d'acqua, per ben il 95%, 

il cocomero è dolcemente 
dissetante. Depurativo, 
diuretico e disintossicante, 
contiene vitamina C e 
potassio. Da mangiare anche 
se si è a dieta. 


14 


Coltiviamolo così 

Se vuoi cocomeri grossi come 
un barile, piantali il primo 
giovedì d'aprile. 

Non è il classico frutto da 
davanzale, ma si potrà 
avere un buon cocomero 
anche sul balcone. Vanno 
bene anche i semi presi dal 
frutto dopo averli asciugati e 
conservati in luogo fresco in 
un sacchettino di tela. 

*La semina 

Occorre un vaso piuttosto 
grande, in posizione 
soleggiata, perché le radici si 
sviluppano per circa 40 cm. 
Scegliere inoltre una varietà 
non molto grande, l'ideale è 
quella rotonda. Si semina in 
Luna crescente a fine inverno 
inizio primavera, interrando 
3 semi in una buchetta 
profonda 4/5 cm. Annaffiare 
ma senza bagnare le foglie. 
La pianta andrà cimata 
eliminando le foglie apicali, 
sopra la terza foglia, quando 
sarà spuntata la quarta. 

* Raccolta 

e conservazione 

Si raccoglie tra luglio e 


°° DAL 1762 


settembre con la Luna 
crescente per il consumo 
fresco, con la calante nel 
caso si vogliano preparare 
confetture o gelatine. 





Curiosario 

In alcune regione del sud 
Italia, il cocomero viene detto 
melone d'acqua, come in 
francese, inglese e tedesco. 
In Calabria poi lo si chiama 
anche “zi parrucu” — zio 
parroco — a seguito del suo 
aspetto rubicondo. 


6 
Quando 
Il cocomero è 


rosso ognuno 
ne vuote 


una fetta.?? 
Nel cestino del mese 

* Ortaggi: bietole, carote, 
cetrioli, cicorie, cipolle, fagioli, 
fagiolini, indivie, insalate, 
melanzane, patate, peperoni, 
piselli, pomodori, porri, rape, 
radicchi, ravanelli, rucola, 


sedano, spinaci, valerianella, 
zucche, zucchine. 


Citrullus lanatus) 






* Frutta: angurie, fichi, 
fragole, mele, meloni, more 
di rovo, nocciole, pesche, 
pere, pompelmi, prugne, 
susine e uva. 

- Aromi: basilico, 
maggiorana, menta piperita, 
peperoncino, prezzemolo, 
salvia, sedano. 





La dispensa 
Succo di pomodoro 
Prendete 1 kg di pomodori 
ben rossi e maturi, meglio San 
Marzano, passateli e unitevi 
100 g di zucchero e il succo di 
2 limoni. Versate in bottigliette 
o vasetti da un quarto, 
chiudete ermeticamente e 
metteteli in un pentolone 

pieno d'acqua dopo averli 
avvolti in pezze di tela. Fate 
sterilizzare per 45 minuti dal 
momento dell'ebollizione. 

Fate raffreddare, asciugate e 
riponete i vasi in luogo asciutto 
e buio. Il succo sarà pronto da 
consumare dopo due mesi. 


ALMANACCO 

Barbanera nel 1858 

Per conservare i frutti si 
debbono mettere in luogo 
freddo e sopra la paglia, e 
sarebbe bene che la stanza 
avesse le porte o le finestre 
verso tramontana. 





Tradizione e segreti 

La natura ci dà 

una mano! 

Capita che il frigorifero, 
pieno di tante cose che 
incrociano i loro diversi 
profumi, giunga ad avere 
un odore poco gradevole. 
In questo caso dobbiamo 
vuotarlo e pulirlo a fondo 
con acqua e aceto. In 
aggiunta, esistono degli 
impensati assorbiodori 
naturali. Tra questi i fondi 
di caffè essiccati o una 
stecca di vaniglia, collocati 
in un punto a metà altezza 
del frigorifero, avranno 
l'effetto di neutralizzare, 
anzi, di diffondere un 
piacevole profumo. Insieme 
alle conchiglie e ai bei 
ricordi, non dimentichiamo 
di portare a casa dalle 
vacanze un vasetto di 
sabbia. La sabbia sarà 
ottima per pulire e lucidare 
gli oggetti di peltro. Prima 
però va sterilizzata in forno 
caldo per qualche minuto. 
Dopodiché, mescolata 

a qualche cucchiaio di 
ammoniaca, sarà pronta per 
‘uso. Se invece sono i marmi 
a mostrare qualche piccolo 
alone giallo, se si tratta di 
pavimenti pulirli con acqua 
e ammoniaca, mentre nel 
caso di superfici più piccole, 
utilizzare il succo di un 
limone con un pugnetto 

di sale fino. 





i P) ACCADEMIA 
ONntersino 





TUTTE LE PUNTATE DI 


ACCADEMIA MONTERSINO 
E NON SOLO... 


VUOI IMPARARE A CUCINARE? QUESTA È LA TUA OCCASIONE! 


CON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE*, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RICCUHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 
SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 


ITALIA 


BUPPO LT MULT HEDIA 


"SMART 


IL PIACERE DI RITROVARSI 


A ITA Di 
Gameun Apps 
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TY A PRIMO MORSO 


PESTATE 
ORDI . 
s, e GUSTA 


QUATTRO SFIZI ALL'INSEGNA DELLA FRESCHEZZA. QUATTRO RICETTE 
DOVE CREATIVITA E GUSTO GIOCANO [ANCHE) CON INGREDIENTI 
E SUGGESTIONI GASTRONOMICHE DI PAESI ALTRI (EXPO DOCET)..E 
L'ESTATE POGGI STYLE: TUTTA DA PROVARE, TUTTA DA GUSTARE, TUTTA 
DA GODERE... MORSO DOPO MORSO 


di FMB - ricette e foto di SILVIA CENSI 
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di qpigola 
O UEGASO, 


Ingredienti 
[per4-6 persone] 


400 g di filetti 

di spigola già puliti 
e spellati 

100 g di mango 

1 cipolla rossa 

1 peperoncino 

2 lime 

1 gambo di sedano 
olio extravergine 
di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Tritate la cipolla e 
mettetela in una cioto- 
la. Aggiungete il succo 
dei lime e un pizzico di 
sale, mescolate e tenete 
da parte. 


2. Eliminate eventuali 
lische residue dai filet- 
ti di pesce e tagliateli a 
cubetti. Mondate e tritate 
il gambo di sedano (vi 
servirà circa 1 cucchia- 
io). Tagliate a dadini il 
mango. 


3. Raccogliete tutto nel- 
la ciotola con la cipolla 
e il lime, profumate con 
un po’ di peperoncino 
tritato (secondo il vostro 
gusto), condite con un 
filo di olio e mescolate. 
Coprite, mettete in frigo 
e lasciate riposare per 
una decina di minuti. Le- 
vate, portate in tavola e 
servite. 






Ingredienti (per4-6persone] 


1/2 kg di gamberoni 
2 lime 

1 cucchiaio di aglio 
1 peperoncino 


1 cucchiaio di zenzero grattugiato 


1 cucchiaio di garam masala 
2 cucchiai di cumino in polvere 


1 cucchiaio di curcuma in polvere 


yogurt 
olio extravergine di oliva 
sale 


per la salsa yogurt e menta 
125 g di yogurt 

1 ciuffo di menta 

sale 


amberi all crientale 
CON YOGUN alla menta 


Preparazione 


1. Raccogliete in una ciotola lo zenzero, il cumino, il 
garam masala e la curcuma. Aggiungete un po’ di pe- 
peroncino tritato (secondo con il. vostro gusto), un paio 
di cucchiai di yogurt e l’aglio, tritato. 


2. Completate con un filo di olio extravergine e il suc- 
co dei lime, regolate di sale, emulsionate lasciate ripo- 
sare per una mezz'ora. 


3. Sgusciate i gamberi, eliminate il filo nero dell’inte- 
stino, immergeteli nel composto preparato e lasciateli 
marinare per una ventina di minuti. Trascorso il tempo, 
scolate i gamberi dalla marinata e grigliateli un minuto 
per parte su una piastra ben calda. 


&. Versate lo yogurt in una ciotola, unite un po’ di 
menta tritata e un pizzico di sale, amalgamate e servite 
in una ciotolina in accompagnamento ai gamberi. 
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ncio di pesce spada a 


1/2k gditra 


fette sottili 
9 di Celi ragusano 
grattugiato 

50 g di capperi sotto sale 
8-10 pomodori secchi 

10 olive nere già snocciolate 
1 peperoncino 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di maggiorana 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la crema di melanzane fumé 

1 melanzana viola tonda 

1 cucchiaio di trito aromatico (basilico, 
menta, prezzemolo, maggiorana) 

olio extravergine di oliva 

sale 


IS 


PARTY A PRIMO MORSO 


E 


con crema di melanzane e fame 
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Preparazione n 
mai 


Rs Sciacquate i capperi, per eliminare - 


il sale di conservazione. Asciugateli e 
tritateli. Tritate anche i pomodori secchi, 
le olive e un po’ di prezzemolo. 


2. Raccogliete il ragusano in una cio- 
tola, unite 2 cucchiai di pangrattato e gli 
altri ingredienti preparati, insaporite con 
un po' di peperoncino tritato (secondo il 
vostro gusto), condite con un filo di olio, 
regolate di sale e amalgamate. 


3. Farcite le fette di spada con il ri- 
pieno, arrotolatele a involtino (gli invol- 
tini dovrebbero essere piuttosto piccoli) 
chiudendole bene anche ai lati e fer- 
mateli con uno stecchino. 


4. Spennellate gli involtini con un po' 
di olio, passateli in un po’ di pangratta- 
to e distribuiteli sulla placca del forno, 








olio, sale e pepe, I con un po” I 
di maggiorana tritata, mettete in forno 
già caldo'a 180 °C e fate cuocere 10-15 


minuti, fino a doratura. 


5. Intanto preparate la crema di me- 
lanzane. Lavate la melanzana, asciu- 
gatela, spuntatela e fatela arrostire sul- 
la fiamma del fornello, utilizzando uno 
spargifiamma, girandola ogni tanto. 


6. Levatela, sbucciatela e ricavate la 
polpa. Raccogliete la polpa nel bicchie- 
re del mixer, aggiungete il trito aroma- 
tico, salate e frullate, versando a filo 
l'olio necessario a ottenere una crema 
della giusta consistenza. Disponete gli 
involtini su un piatto da portata (da buf- 
fet) e servite con la crema in una cioto- 
lina a parte. 


200 g di quinoa già lessata 
2-3 cetrioli piccoli 

1/2 peperone giallo 

1/2 peperone verde 

1 cipolla rossa 

1 rametto di aneto 

2-3 steli di erba cipollina 

1 lime 

olio extravergine di oliva 
sale 


Ingredienti [per 4-6 FSEGIAio 


nuti. Lavate: e ‘asciugate ì cetrioli. E 


una Eaicinella di acqua’ e desi per una. 


mio: n tutti i giorni SIa 21 .00, 


tagliateli a dadini feliminando i i semi). Eliminate semi e o ‘su Alice fv. 


bianche dei pepergni e fateli a dadini. Bea Ù gno pela 


ae; 


2. Raccogliete la UA in CUESOIALATA unite la cipolla, fon! 
scolata, e gli altri ingredienti preparati. Profumate con un |. 
po' di aneto e di erba cipollina, tritati, condite con un'emul- 

sione di olio, succo di lime e sale e mescolate. Coprite e 
mettete in frigo per un'oretta. Trascorso il tempo, levate, di- 
stribuite l'insalata in ciotoline individuali e servite. . 











al Vibrata (TE) - Benvenuti nella più piccola delle oli- 

vicolture abruzzesi. Piccola sì per superficie olivetata, 

ma con un asso nella manica: il Tortiglione. Una varie- 

tà tipica presente nelle aziende olivicole della provin- 
cia di Teramo, caratterizzata da un tronco tortile, particolarmen- 
te vistoso che dà il nome alla stessa cultivar. L'olio di Tortiglione 
è ricco di polifenoli e di composti ad azione anti ossidante. È 
un “elisir di lunga vita” che aiuta a vivere meglio. All’assaggio si 
presenta con un fruttato medio, sentori di erba appena taglia- 
ta, note accentuate di amaro e piccante; molto apprezzato da 
consumatori particolarmente esigenti. Questa varietà, ora, ha 
anche la sua carta di identità grazie ad un’idea ambiziosa finan- 
ziata da Unione Europea, Regione Abruzzo e i soci dell’Aprol 
Abruzzo. Si tratta del progetto OLIANDO TE che ha visto coin- 
volta la Società Cooperativa Aprol Abruzzo, in qualità di capofila 
del progetto e il centro di ricerca regionale COTIR partner scien- 
tifico, nell’ambito della misura 1.2.4. del PSR Abruzzo. In questo 
progetto il legame tra il prodotto e il territorio è stato definito 
attraverso due tecniche proposte dal COTIR e particolarmente 
note nel campo scientifico: quello dei GIS (Sistemi Informativi 
Geografici) e dell’NMR (Risonanza Magnetica Nucleare). | GIS 
consentono di descrivere, organizzare, elaborare, rappresenta- 
re e creare un modello, anche attraverso simulazioni temporali, 
per raccogliere i dati territoriali relativi all'ambiente pedoclima- 
tico e colturale. L’NMR consente di procedere alla caratterizza- 
zione geografica individuando le componenti chimiche dell’olio 
che, interagendo con le tecniche colturali e l’ambiente, contrad- 
distinguono qualitativamente quell’olio extra vergine rispetto 
agli altri oli prodotti. La sintesi di tale ricerca è un risultato che 
permette di ottenere una caratterizzazione geografica dell’olio 
di oliva e un percorso di tracciabilità per risalire, dall'olio all’am- 
biente di produzione. 





IL TORTIGLIONE 
UN PIENO 
DI SALUTE 


Arriva la carta di identità 
dell'olio extra vergine 
di oliva di Teramo 
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I NUMERI DELL'OLIO ABRUZZESE 


La provincia di Teramo rappresenta il 14% della superficie olivetata 
abruzzese. Si tratta di una realtà formata da piccole aziende con su- 
perfici limitate. L’olivicoltura teramana confina a Sud con l’olivicoltu- 
ra della provincia di Pescara che rappresenta quasi il 25% di tutta la 
superficie olivicola abruzzese. Al primo posto la provincia di Chieti 
che contribuisce con circa il 57% alla produzione regionale. Tre le 
DOP presenti sul territorio rispettivamente nelle province di Chieti 
(Colline Teatine), Pescara (Aprutino Pescarese) e Teramo (Pretuziano 
delle colline teramane). Sono 290 circa i frantoi in azione su tutto 
il territorio abruzzese e 9 milioni le piante di olivo su circa 46.000 
ha che rappresentano il 50% della sola superficie agricola arborea 
utilizzata (SAU). Le aziende che coltivano olivo sono oltre 60.000, ma 
di queste soltanto un quarto sono ad indirizzo prevalente ed il 75% 
ha superficie inferiore a due ettari. L’Aprol Abruzzo è una società coo- 
perativa agricola con sede a Colonnella (TE). Fa parte della filiera oli- 
vicola organizzata da Coldiretti ed è inserita nella rete di Campagna 
Amica. La sua missione è valorizzare gli oliveti dei soci situati nelle 
splendide colline teramane e promuovere l’olio extravergine di oliva 
del territorio. Aprol Abruzzo viene costituita nel 1978 tra i produttori 
di olive della provincia di Teramo; diventa interprovinciale il 23 aprile 
1982 a seguito della fusione con la provincia dell’Aquila. Nel 2005, 
per effetto del D.lgs. n. 102, l’Aprol Abruzzo si trasforma da Associa- 
zione in Società Cooperativa Agricola e conta attualmente 10.470 
soci. Aprol Abruzzo è stata la principale promotrice del disciplina- 
re di produzione della D.O.P. “Pretuziano delle Colline Teramane”. 






Gli obiettivi del progetto Oliando TE 


e Realizza un Sistema Informativo Territoriale per tutta la 
Provincia di Teramo, per individuare aree omogenee per 
aspetti pedo-climatici in cui selezionare i siti sperimentali. 

e Raccolta di campioni di olive e di dati pedo-climatici. 

e Trasforma le drupe raccolte in olio sia mediante micro- 
oleificazioni in condizioni standard e controllate. 

e campioni di olio, provenienti da uliveti siti in zone con 
differenti ambienti pedo-climatici, sono stati caratterizzati 
tramite analisi NMR, che permette di discriminare con- 


temporaneamente un gran numero di componenti a basso 


peso molecolare anche in miscele complesse come l'olio. 
e Le caratteristiche ambientali studiate con l’ausilio dei 


Sistemi Informativi (GIS) sono state messe in relazione con 
i profili NMR dell'olio per verificare le correlazioni esistenti 


in modo da permetterne la caratterizzazione geografica. 
Il progetto è stato realizzato con la collaborazione dello 
Studio Cassandro. 


I prodotti di Aprol Abruzzo 


Il frantoio sociale rappresenta il vero valore aggiunto ai servizi 
garantiti dall’Aprol Abruzzo. 

Quattro le linee di produzione con altrettanti marchi Gocce di 
Civitas; il Biologico; il Petruziano D.O.P.; il Classico cui si ag- 
giunge una linea di prodotti aromatizzati: aglio, limone, pepe- 
roncino, tartufo, basilico ed arancio. Gli oli extra vergine della 
società agricola cooperativa Aprol Abruzzo appartengono alle 
cultivar: Tortiglione, Leccino, Frantoio e Dritta. La peculiarità 
del territorio della provincia di Teramo è di essere caratterizzata 
dal versante orientale dell’Appennino abruzzese e da vallate che 
digradano dolcemente fino alla costa adriatica. Su una superfi- 
cie complessiva di 1949 km?, vive una popolazione di 309.059 
abitanti, distribuita in 47 comuni. 

I centri più popolosi ed importanti della provincia, oltre al ca- 
poluogo Teramo (55 mila abitanti), sono Roseto degli Abruzzi 
(24 mila) e Giulianova (23 mila). Due dei più importanti rilievi 
dell’arco appenninico, il Gran Sasso d’Italia e il massiccio della 
Laga sovrastano la provincia teramana. 

La maggior parte del territorio teramano è comunque collinare. 
Lungo le valli scorrono diversi fiumi, tra i quali il Vomano. Tra 
i popoli antichi più importanti vissuti nel territorio dell’attuale 
Provincia di Teramo sono da citare i Piceni, che abitavano anche 


nelle Marche, e i Pretuzi. 
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APROL ABRUZZO Società Cooperativa Agricola 
Via Vibrata, 72 - 64010 - Colonnella (TE) - Italia 
tel.+390861757014]|fax.+390861710854-info@aprolabruzzo.it 
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TIA di pistacchi Salata 


100 g di pistacchi 

50 g di ricotta morbida 

50 g di parmigiano grattugiato 
olio extravergine di oliva; sale 










È 


adina inlegrale al rosmarino Sbollentate due terzi dei pistacchi in 

acqua bollente, scolateli e pelateli; 
raccoglieteli in un mortaio, aggiungete 
quelli restanti e un pizzico di sale gros- 


so e pestateli fino a ottenere una crema 


con Sracchino mortadella 
C CKEMA di pistacchi 


omogenea (potete utilizzare anche un 
mixer da cucina). Incoporate infine la 


ricotta, un filo di olio e il parmigiano. 


6/ 


prosetutto di 








RPadi CA Seuna i CON 


Pa 
mozzarella PIA 


clalia rosa 


Ingredienti 


600 g di farina 0 

150 g di farina di segale 
100 g di farina di grano 
saraceno 

50 g di farina di avena 
100 g di farina di farro 
integrale 

120 g di strutto 

20 g di sale 

1/2 | circa tra latte e acqua 
10 g di bicarbonato o baking 


per la farcitura 

200 g di prosciutto di Praga 
200 g di mozzarella 

3 pomodori maturi 


salsa rosa 

250 g di maionese 

60 g di ketchup 

10 g di brandy 

5 gocce di tabasco 

10 gocce di salsa worcester 
30 g di panna montata 
sale 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana 
con le farine, miscelate tra 
di loro e setacciate con il bi- 
carbonato; unite al centro lo 
strutto e il sale, e impastate 
per bene unendo a filo i liquidi 
tiepidi. Formate una palla, co- 
prite con un canovaccio e fate 
riposare per almeno mezz'ora. 


i LEMANI IN PASTA | ROMAGNOLE DOC 


2. Formate tante palline di 
impasto (da 120-150 g l'una) 
e stendetele con un matterello; 
scaldate un testo romagnolo, 
disponete le piadine e cuocete- 
le da un lato. Quando si forme- 
ranno delle bolle in superficie, 
girate e cuocete anche l’altro la- 
to. Copritele con un canovaccio 
e tenete da parte in caldo. 


3. Per la salsa: amalgamate 
tutti gli ingredienti e aggiustate 
di sale. Spalmate la salsa sulle 
piadine e farcitele con il pro- 
sciutto e la mozzarella e i po- 
modori, tagliati a fettine sottili. 
Piegatele, scaldate leggermen- 
te sul testo e servite. 





Radind integrale 
al rosmarino con 
Mracchino mortadella 
C CIEMA di pibacchi 


Ingredienti 


1 kg di farina integrale 

120 g di olio di semi di mais 
1/2 | tra latte e acqua 

5 g di bicarbonato 

20 g di sale 

1 rametto di rosmarino tritato 
1 cucchiaino di miele 


per la farcitura 
200 g di stracchino 
200 g di mortadella 


insalatina di campo 
crema di pistacchi 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana con 


la farina, unite al centro il bicar- 
bonato, il sale, il rosmarino e il 
miele. Impastate per bene unen- 
do a filo l'olio e poi il latte e l’ac- 
qua, tiepidi. Formate una palla, 
coprite con un canovaccio e fate 
riposare per almeno mezz'ora. 


2. Formate tante palline di 
impasto (da 120-150 g l'una) e 
stendetele con un matterello; nel 
frattempo scaldate per bene un 
testo romagnolo, disponete le 
piadine e cuocetele da un lato. 
Girate e cuocete anche l’altro 
lato. Copritele con un canovac- 
cio e tenete da parte in caldo. 


3. Spalmate la crema di pi- 
stacchi sulle piadine e farcitele 
con lo stracchino, la mortadel- 
la e l'insalatina di campo. Pie- 
gate, tagliate a metà e servite. 





TR 


Lada ai cercati 


e SOM con pefbettini 
edi fagioli 


Ingredienti 


1 kg di farina ai 5 cereali 
30 g di semi di lino, sesamo 
e girasole 

5 g di bicarbonato; 20 g di sale 
120 g di olio di mais 

1/2 | tra latte e acqua 

1 cucchiaino di miele 


per la farcitura 

400 g di fagioli borlotti 
già lessati 

50 g di pangrattato 
100 g di parmigiano 
grattugiato 


200 g di pomodorini 
pendolini 

1 uovo; 1 spicchio di aglio 
1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana con 
la farina, unite al centro i semi, 
il bicarbonato, il sale, e il miele. 
Impastate per bene unendo a 
filo l'olio e poi il latte e l'acqua, 
tiepidi. Formate una palla, co- 
prite con un canovaccio e fate 
riposare per almeno mezz'ora. 


2. Formate tante palline di 
impasto (da 120-150 g l'una) 
e stendetele con un matterello; 
nel frattempo scaldate per be- 
ne un testo romagnolo, dispo- 
nete le piadine e cuocetele da 
un lato. Quando si formeranno 
delle bolle in superficie, girate 
e cuocete anche l'altro lato. 
Copritele con un canovaccio e 
tenete da parte in caldo. 


3. Preparate le polpettine: 
schiacciate i fagioli con un 
passaverdura e raccogliete la 
purea in una ciotola; unite il 
pangrattato, l'uovo e il parmi- 
giano, e amalgamate. Aggiu- 
state di sale e di pepe e forma- 
te tante polpettine. Scaldate un 
filo di olio in padella, dispone- 
te le polpettine e fatele cuocere 
per una decina di minuti. 


4. In un'altra padella fate ro- 
solare l'aglio con un filo di olio; 
unite i pomodorini a cubetti, 
salate, pepate e fate cuocere 
per qualche minuto. Mettete le 
polpettine e lasciate insaporire 
per una decina di minuti. Far- 
cite le piadine con le polpettine 
e il loro sughetto, guarnite con 
il prezzemolo tritato, piegate e 
servite. 
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e... 


Ingredienti 


100 g di farina di avena 

200 g di farina di lupino 

100 g di semola 

600 g di farina 0 

150 g di olio extravergine di oliva 
15-20 g di sale; 10 g di baking 
1/2 | di latte di soia 


per la farcitura 

200 g di ceci già lessati 

1 scalogno; 1 spicchio di aglio 
1 rametto di rosmarino 

salsa tahina; semi di sesamo 
melanzane grigliate 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


N 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana con le farine, 
miscelate tra di loro e setacciate con il ba- 
king; unite al centro il sale e l'olio, e impa- 
state per bene unendo a filo il latte. Formate 
una palla, coprite con un canovaccio e fate 
riposare per almeno mezz'ora. 


2. Formate tante palline di impasto e 
stendetele fino a ottenere dei dischetti da 
6 cm di diametro; nel frattempo scaldate 
per bene un testo romagnolo, disponete le 
piadine e cuocetele da un lato. Quando si 
formeranno delle bolle in IU i e 


cuocete anche l’altro lato. Copritele con un 
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canovaccio e tenete da parte in caldo. 


3. Preparate la crema di ceci: in una 
padella fate rosolare lo scalogno tritato e 
l'aglio con un filo di olio e il rosmarino tri- 
tato; aggiungete i ceci, bagnate con un po' 
di acqua e fate cuocere per una decina di 
minuti. Salate, pepate, unite la salsa tahina 
e frullate con un mixer a immersione. 


4. Spalmate la crema di ceci sulle piadi- 
ne, disponete sopra le melanzane grigliate, 
spolverizzate con qualche seme di sesamo 
e servite. 


Ingredienti 


1 kg di farina di farro 

5 g di bicarbonato 

20 g di sale 

150 g di olio di semi di mais 
1/2 | tra latte e acqua 

1 cucchiaino di miele 


per la farcitura 

300 g di carne di manzo magra 
200 g di robiola 

1 limone; confettura di fichi 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


Fate la classica fontana con la 
farina, unite al centro il bicarbona- 
to, il sale e il miele. Impastate per 
bene unendo a filo lolio e poi il latte 
e l’acqua, tiepidi. Formate una pal- 
la, coprite con un canovaccio e fate 
riposare per almeno mezz'ora. 


Formate tante palline di impasto, 
stendetele con un matterello e con 
un coppapasta ovale ricavate dei 
dischetti; nel frattempo scaldate per 
bene un testo romagnolo, disponete 
le piadine e cuocetele da un lato. 
Quando si formeranno delle bolle 
in superficie, girate e cuocete anche 
l'altro lato. Copritele con un canovac- 
cio e tenete da parte in caldo. 


Tritate la carne al coltello fino a 
ottenere una tartare; condite con un 
pizzico di sale e di pepe, un filo di 
olio e un goccio di succo di limone. 
Su ciascuna piadina disponete una 
quenelle di carne, un ciuffetto di ro- 
biola e un cucchiaino di confettura, 
e servite. Ottime anche fredde. 
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Canal con ricotta cannella e cioccolato 


Ingredienti 


1 kg di farina 0 o semintegrale 
180 g di strutto 

20 g di sale 

1/2 | circa tra latte e acqua 
5-10 g di bicarbonato o baking 
olio di semi di arachide 
zucchero a velo 


per la farcitura 

500 g di ricotta 

100 g di gocce di cioccolato 
60 g di zucchero a velo 
cannella in polvere 





Preparazione 


1. Fate la classica fontana con la farina, setacciata con il bicarbonato; 
unite al centro lo strutto e il sale, e impastate per bene unendo a filo il latte 
e l'acqua, tiepidi. Formate una palla, coprite con un canovaccio e fate ripo- 
sare per almeno mezz'ora. 


2.. Formate tante palline di impasto, stendetele con un matterello e con un 
coppapasta ricavate tanti dischetti. Per la farcitura: lavorate la ricotta con 
lo zucchero e un pizzico di cannella, e incorporate le gocce di cioccolato. 


3. Farcite i dischetti con la crema di ricotta, piegateli a metà e sigillate 
bene i bordi con i rebbi di una forchetta. Friggete i ravioli in abbondante 
olio di semi ben caldo, quindi scolateli e fateli asciugare su carta assorben- 
te da cucina. Spolverizzate con altro zucchero “aloe servite ben caldi. 


ALICE TV 
Cristina Lunardini è in onda con il 
È programma “LE MANI IN PASTA” 

' tutti i giorni alle 17.30, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 





INCREDIBILE 
MA CITY CAR. 


8 KARL da 











Nuova KARL Ingegneria tedesca, 5 porte, 368 cm. 


Scopri Opel KARL, È semplice e intelligerite: 5 porte, 6 oîrbag, nuovo motore 1.0 Euro 6, assistenza 
alporcheggio e alle partenze insalita, sterzo con City Mode, connettività smartphone. È dentro, 
tanto comfort è superspazio. Il meglio dell'ingegneria tedesca, insoli 368 cm. Scoprilo su opel.it 


KARL do 8.500 €,IPTèsd,..con rottamazione auto immatricolato entro:il 31/12/05 posseduta do almeno 6 mesi, 
Ciferto valida fino al 31/08/15, n0h cumulabile can altre incorso, Foto otitolo di esempio. 


Consumi ciclo combinato (I/00km): 4,5. Emissioni CO: (g'km):104. 








| PRONTO IN TAVOLA | VERSATILI UOVA 


RITTATA È FATTA 


ANZI, FRITTATE! SONO QUELLE (CINQUE SALATE E UNA DOLCE) 
CHE VI PROPONE MONICA BIANCHESSI IN QUESTE PAGINE. PERFETTE 
PER MILLE OCCASIONI, DAL BRUNCH ALL'APERITIVO, AL PRANZO SOTTO 

L'OMBRELLONE, AL BUFFET PARTY IN TERRAZZA, SONO SEMPLICISSIME... 
GUSTOSISSIME... E VELOCISSIME DA PREPARARE. COSA VOLETE DI PIU? 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di SILVIA CENSI 


tai al fe Ingredienti [per 4 persone) 


Ul be ich 8 uova; 150 ml di panna fresca 


100 g di parmigiano; 200 g di quartirolo 
I 10 steli di erba cipollina 

1 mazzetto misto di basilico, timo, 
maggiorana e menta; 20 g di burro 

olio extravergine di oliva; sale e pep 



























Preparazione 


1. In una terrina amalgamate le uova con la 
panna, 1 cucchiaio di olio e il parmigiano grat- 
tugiato. Sbriciolate grossolanamente il quartiro- 
Ile. uova con il trito di erbe 








Ingredienti (per 4 persone] 


6 uova 

2 cucchiai di bottarga grattugiata 
400 g di ricotta asciutta 

1/2 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
50 g di spinacini freschi 

2 rametti di finocchietto 

sale e pepe 





Preparazione 


1. Tritate finemente l'aglio e me- 
scolatelo alla ricotta insieme al 
finocchietto sminuzzato e al prez- 
zemolo; regolate di sale e di pepe. 
Rompete le uova in una ciotola e 
sbattetele per pochi istanti con una 
forchetta; unite la bottarga, la ricot- 
ta con le erbette tritate e gli spinaci- 


ni interi, e mescolate per bene. 


errina di uova ricolla PUnACONU C beltarg A 


2. Versate il composto in uno 
stampo da plumcake (da 25x3 cm), 
rivestito con carta forno, e inforna- 
te a 160 °C per circa 40-50 minuti, 
fino a doratura. Sfornate e lasciate 
intiepidire, quindi tagliate a fette e 
servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


4 cipollotti 

20 g di rucola 

6 uova 

100 g di panna 

50 g di mollica di pane fresco 
80 g di pecorino grattugiato 
100 g di farro già lessato 

6 acciughe sott’olio 

10 pomodorini ciliegino 

con il picciolo 

olio extravergine di oliva 


vi serve inoltre 
rucola 
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1. Tritate i cipollotti e fateli appassire in una padella; © 


antiaderente con un filo di olio e le acciughe su fiamma 


bassa; lavate la rucola e tritatela. In una terrina sbattete 


le uova e unite la panna, le briciole grossolane di mol- 
lica, la rucola e il pecorino grattugiato. Unite i cipollotti 
e amalgamate brevemente il composto. 


2. Con un filo di olio ungete per bene il fondo e i bor- 
di di uno stampo per muffin, quindi riempite le cavità 
con il farro lessato. Versate il composto di uova fino 
ad arrivare a 5 mm dal bordo e sistemate al centro di 
ognuno un pomodorino con il picciolo. Infornate a 170 
°C per 20 minuti fino a doratura. Levate, sformate e 
servite accompagnando con della rucola. 








Ingredienti [per 4 persone] 


6 uova 

Rene aa 100 g di latte 
709 di parmigiano grattugiato 

] peperone rosso 
300 g di caprino 
al £ 30 ml di latte 


Li ci. Ae 30 g di burro 
ne «©. insalatina da taglio 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


GENTI E 


ir PPT, va pizzico di origano secco 


i egtt. a 


ricer 


1. Lavate il peperone, SOSRGNISIO o ed a 


nate semi e coste bianche interne; tagliatelo 
a listerelle e fatele appassire in una padella 
antiaderente con 2 cucchiai di olio. Regola- 
te di sale e tenete da parte. In una terrina 
sbattete le uova con il latte, il parmigiano, 


l'origano,il sale,i-pepe e ilpeperone ormai. golo. 
siano ot paife più aa Senza 


tiepido. 


2. Versate il composto in una teglia, fode- 
rata con carta forno e ben imburrata; infor- 
nate a 180 °C e fate cuocere per circa 25 





= ES 


minuti. TUR volta cotta, de. È fritfata e 


lasciatela intiepidire. Nel frattempo lavorate 


il caprino con il latte fino a renderlo una 
crema spalmabile. © /— { 


3. Spalmate la crema al caprino sul rettan- 


stringere troppo, chiudete le estremità e fate 
raffreddare in frigorifero. Tagliate il rotolo a 
rondelle e servitele accompagnandole con 
l’insalatina da taglio. 


LISta (e) ICTST ALU ER LT Te ]eTe) CEMENTO (Eee e EI IENE EE Re Meet Elle Teolo alela ei CRA (Te10) 
este TLC e EIA NIE SA e ese) CONOR: OT RERTTT ATTRA ENER RTS 
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ta rdini (per 4 persone) 


-. 4 panini rotondi piccoli 
al latte 

3 vova grandi 

125 ml di panna fresca 

-. - 80 g.di robiola 

_ 6 fiori di zucca 

2 fette di speck sottile 

1 zucchina 

sale 


cha TERE la SE e a Coi una mandolina-ta-- 





ALICE TV 

Monica Bianchessi è in onda con il 

programma “PRONTO IN TAVOLA” 

tutti i giorni alle 22.30, su Alice tv 
da fe (canale 221 del digitale terrestre). 








nen ca 


1. Tagliate la calotta ai panini e voga R 
creando un grosso incavo. In una Soa pi. Se 
le uova con la panna, la robiola, i fiori di zucca, lavati e-tagliati 
a striscioline, lo speck, fatto a cubetti, e un pizzico di sale. 
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gliate A strisce di zucchina nel senso della lunghezza e sistema- 


In libreria “Pronto in sl — 
tele all'interno dei panini foderando i bordi ad anello. Versate tavola”: tante ricette. dî 
il composto di uova, disponete i panini in una teglia e cuocete gustose e originali | | 


realizzate con prodotti da 
cha udc banco facilmente reperibili 
saranno rassodate. Levate e servite i panini tiepidi. (Sitcom Editore, 19,90 euro). 


in forno a 160 °C per 25-30 minuti, o finché le uova non si 
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Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di pesche già sbucciate 
40 g di burro salato 

(più 20 g per lo stampo) 

4 uova 

200 ml di latte 

100 g di farina 00 

60 g di zucchero di canna chiaro 
la scorza di 1/2 limone 
grattugiata 

1 pizzico di zenzero 

1 pizzico di sale 





zucchero a velo incorporate poco a poco le uova, 


Preparazione 


e —, 
"1. Tagliate le pesche in quattro 
ed eliminate il nocciolo. Imburrate 
uno stampo rotondo e disponete 
le pesche aperte, con il lato curvo 
verso l'alto. In un pentolino dal fon- 
do spesso fate fondere molto dolce- 
mente il burro. 


2.. In una ciotola capiente mesco- 
late la farina, lo zucchero, il sale, 
lo zenzero e la scorza del limone. 
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Dall'alta cucina Opel, arriva Karl! La ricetta perfetta per muoversi in città: city car 5 porte con 6 airbag, 
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versate il latte lentamente e, sempre 
continuando a mescolare, aggiun- 
gete il burro fuso. 
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3. Quando il vostro impasto sarà 
ben liscio, versatelo sulla frutta e 
spolverizzate con lo zucchero a ve- 










Lia 
n Pei U Tr 





A n ani 
ta 
(Li 


lo. Infornate a 200 °C per 10 minu- 
ti, quindi abbassate la temperatura 
a 180 °C e fate cuocere ancora per 
20 minuti. Levate, lasciate intiepidi- 
re e servite. 











assistenza al parcheggio, sterzo City Mode, ripiena di comfort e tanto spazio. Su opel.it 





Consumi ciclo combinato (I/100 km]: 4,5. Emissioni CO, (g/km): 104. 
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A tutti gli chef, Ferrarelle dedica un luoga, 

un laboratorio, una masseria, Cioe, la sua Accademia, 

Con la nascita di Accademia Ferrarelle vogliamo proporre al 
ristoratori nuove alternative per migliorare la qualità del servizio 

e delcibo offerto. La partecipazione ai Laboratori CASTFOMaITLI, 
che si terranno presso la Masseria Mozzi di Riardo |CE], è gratuità. 
| nostri clienti possono wis:tare il sito accadermtaferrarelle.it, dove 


verranno fornite user id e password per iscriversi ai laboratori, 


Conte iniziative proposte da Accademia Ferrarelle vogliamo stare 
vicino a CHI ci sha scelto, offrendo dei benefici e creando un legame 


basato sulla qualità 


I NOSTRI LABORATORI 2015 


LABORATORI GESTIONALI 
28 Settembre 2015 
GESTIONE ATTIVITÀ RISTORAZIONE, FDOD COST BASE 


docente Roberto Carcangiu 


LABORATORI GASTRONOMICI 

21 Settembre 2015 

BASSA TEMPERATURA E CUCINA SOTTO VUOTO 
docente Michele Coechi 


12 Ottobre 2015 
FINGER FOOD DI CARNE, PESCE E VERDURE - 
PROPOSTE CREATIVE DALL'ANTIPASTO AL DOLCE...IN PUNTA DI DITA 


docente Danilo Ange 


LABORATORIO PIZZA 

26 Ottobre 20185 

IMPASTI E COTTURA DELLA VERA PIZZA NAPOLETANA 
docenti Guglielmo Yuolo e Gianfranco lervolino 





Se vuoi diventare nostro cliente 
pantattaci al seguenti indirizzi: 
teca la centra gine rara: Vai sul sito accademiaferrarelle.it 


accademia nordftterrarelle.it bitte CAST li tf e 
accademia sipari maferrarelle.it e scopri tutte le novità 

















Felice Sgarra 


Chef patron.dell'Umami di Andria, Puglia, dal 2011: 

una stella Michelin conquistata per il 2014. riconfermata per il 2015. 
Felice è nato ad Andria nel 1982 e ha studiato in Abruzzo, a Roccaraso, 
Ancora giovanissimo Felce intraprende il suo viaggio n.Italta: 

al Cristallo, Cortina d Ania Za. Con Lala i blorzettini: con Grasso e Macchia 
a La Credenza poi alla Locanda del O Borgo! Antico con Massimo Lamia, 
entrambi In FIBmonie 





Fino ai 2009 al Vinalia con William Zona, in Abruzzo 
Ancora in Puglia, a Trani, alle Lampare al To, uno, siamo nel 2010, quando 
arriva finalista al Bocuse d'0I Europe a Ginevra. 

Seguiranno il Premio Ferrarelle perla miiglice ricetta di tradizione 
e finalmen le.l'aperturs cell ‘Umami 


Per it 2015 Umami conferma la stella Michelin ed enti 
nella guida del louring Club ltaliano Al \iberi gni e Ristoranti di ltatta 2075 


Cucina d'Autore. 


Felice è stato ospite nella stagione, 2011-12 

Su Rai laLaprova del cuoco: 

protagonista a [dentita Golose di Milano e al Culinaria ci Koma 
oltreché ideatore dì diverse cene per promuovere in Italia la cucina 


del PFOPrro territorio 
À queste attività si VER insegnamento e 


la formazione che Felice conduce con passione sia nella propria cucina 
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CELZCUOME A CAprese 
Gi clune alle cap CSe 
Ingredienti (per 4 persone). Preparazione 
per la sfoglia ©. Per la sfoglia: fate la classica fontana 
500 g di farina — con la farina; unite al centro 2 cucchiai di 


olio extravergine di oliva; sale 


per il ripieno 

300 g di caciotta di Sorrento stagionata 
150 g di parmigiano grattugiato 

2 vova; 1 rametto di maggiorana 


per il condimento 

30 g di caciotta di Sorrento 

400 g di pomodorini 

1 spicchio di aglio; 1 ciuffo di basilico 
olio extravergine di oliva; sale 
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olio e un pizzico di sale, e iniziate a impasta- 
re versando a filo l'acqua calda necessaria 
a ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, coprite con un canovac- 
cio e fate riposare per almeno un'ora. 


2.. Per il ripieno: sbattete le uova, unite la 
caciotta grattugiata, il parmigiano e la mag- 
giorana tritata, e amalgamate per bene. 
Trascorso il tempo di riposo, stendete l’im- 
pasto in una sfoglia sottile dandogli forma 
rettangolare; su metà sfoglia disponete noci 
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di ripieno, mettendole a distanza regolare. 
Coprite con l'altra metà della sfoglia, chiude- 
te bene i lembi e con un coppapasta ricavate 
tante mezzelune. 


3. Per il condimento: fate rosolare l'aglio 
con 2 cucchiai di olio, unite i pomodorini, 
lavati e tagliati a metà, e un pizzico di sale 
e fate cuocere per circa 10 minuti. Lessate le 
mezzelune in abbondante acqua leggermen- 
te salata; appena salgono a galla, scolatele e 
mantecate nella padella con il condimento a 
fuoco spento. Impiattate, guarnite con la ca- 
ciotta a listerelle e il basilico, e servite. 
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ORA PASTA | LE FORME DEL GUSTO 


SCUOLA DI CUCINA 


exzilune di patate rpicne di salbiccia 
CON pomodori e Pepercnti 
Ingredienti [per 4 persone) 


200 g di salsiccia dolce; 300 g di pomodori ramati; 200 g di peperoni rossi 
1 uovo; 1-2 scalogni; qualche foglia di salvia; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la sfoglia 
500 g di patate a pasta gialla; 200 g di farina (più altra per la spianatoia) 
50 g di parmigiano grattugiato; 1 tuorlo; sale 
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PREPARATE LA SFOGLIA 

Sbucciate le patate, sciacquatele sotto acqua corrente, 
fatele a dadini e lessatele in abbondante acqua 
bollente leggermente salata. Quando sono pronte, 
scolatele e lasciatele intiepidire, quindi passatele allo 
schiacciapatate, raccogliendo il passato in una ciotola. 
Unite il parmigiano, la farina e il tuorlo, e amalgamate 
fino a ottenere un impasto morbido e omogeneo. 


CONFEZIONATELI A FORMA 

DI MEZZALUNA 

Spennellate i dischi con l'uovo, 
leggermente sbattuto, e distribuite 

al centro di ognuno un pezzetto di 
salsiccia (privata del budellino). Piegateli 
a mezzaluna e sigillate i bordi con 

una forchetta. Al termine mettete le 
mezzelune in frigorifero. 





RICAVATE TANTI DISCHETTI 


Spolverizzate il piano di lavoro con 


un po' di farina, trasferiteci l'impasto e 
stendetelo a uno spessore di 2 mm. Con 


un coppapasta rotondo ricavate tanti 
dischi di 8 cm di diametro. 


PREPARATE IL CONDIMENTO 

Tritate gli scalogni e fateli rosolare in una padella 
con un filo di olio. Unite i pomodori, tagliati a dadini, 
e i peperoni a listerelle. Profumate con la salvia 

e fate cuocere per circa 30 minuti (aggiungendo 
eventualmente un po’ di acqua). Spegnete, regolate di 
sale, profumate con una macinata di pepe e frullate. 
Lessate le mezzelune in acqua bollente e salata, 
scolatele, trasferitele nella padella con la salsa e fate 
saltare per 1 minuto. Distribuitele nei piatti, guarnite 
con qualche altra fogliolina di salvia e servite. 
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ORA PASTA 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la sfoglia 
400 g di farina; 4 uova; sale 


per il ripieno 

400 g di ricotta vaccina 

100 g di parmigiano grattugiato 
1 uovo; noce moscata; sale 


per il condimento 

500 g di basilico 

40 g di pinoli già pelati 

30 g di parmigiano grattugiato 
50 g di ricotta vaccina 

50 g di mandorle tritate 

3 spicchi di aglio 
o extravergine di oliva 
sale 
















LE FORME DEL GUSTO 


me al, pesto 


Preparazione 


1. Per la sfoglia: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova e un 
pizzico di sale, e lavorate fino a ottenere 
un impasto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, coprite con un canovaccio e 
fate riposare per almeno mezz'ora. 


2. Per il ripieno: lavorate la ricotta 
con il parmigiano; unite l'uovo, un piz- 
zico di sale e una grattugiata di noce 
moscata, e amalgamate per bene. 
Trascorso il tempo, stendete l'impasto 
in una sfoglia sottile e ricavate con un 
coppapasta tondo tanti dischi del dia- 
metro di 8 cm. Mettete su di una metà 
le noci di ripieno e chiudete a mezzalu- 
na, sigillando bene i bordi. 


3. Per il condimento: in un mortaio 
mettete gli spicchi di aglio e aggiunge- 
te un pizzico di sale e i pinoli; iniziate 
a pestare gli ingredienti ottenendo un 





NESSUNO TOCCHI 


LA RICOTTA 





trito finissimo. Unite le foglie di basilico, 
lavate e asciugate, e lavorate ancora 
unendo a filo l'olio necessario a otte- 
nere un pesto omogeneo. Incorporate 
infine il parmigiano. 


4. lessate le mezzelune in abbon- 
dante acqua leggermente salata. In 
una ciotola amalgamate il pesto con la 
ricotta e un cucchiaio di acqua di cottu- 
ra. Scolate le mezzelune, conditele con 
il pesto e impiattate. Guarnite con la 









db ha pasta 
= detto fatto! 


panda 


In libreria, “La pasta detto fatto!” 
con tante ricette golose dedicate 
al primo preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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Ricette e storie 
di donne di Rarnagne 
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SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 





VI DIAMO 
UNA “DRITTA” 


Arriva la carta 

di identità 

degli oli extra vergine 
di oliva di Pescara 


® 

MA COOPERATIVA AGRICOLA 
REGIONE 

ABRUZZO 


BR 


FONDO EUROPEO AGRICOLO 
PER LO SVILUPPO RURALE: da 
L'EUROPA INVESTE 
NELLE ZONE RURALI 


REG. CE 1698/2005 


se 


1 





A 





nu, ianella (PE) - Consumatori scettici e buongustai esi- 
genti? Tranquilli perché d’ora in poi sarà più semplice 
riconoscere un vero e buon olio extra vergine di oliva 
prodotto in provincia di Pescara; soprattutto se provie- 
ne dalla lavorazione delle olive della varietà Dritta. La varietà o 
cultivar prevalente della zona di Pianella in provincia di Pescara. 
Per mesi questa cultivar è stata sottoposta ad una serie di analisi 
ed è finita sotto la lente di ingrandimento per definire il carattere 
distintivo del prodotto. Una sorta di carta di identità dell’olio ex- 
tra vergine prodotto in questa parte d’Italia, stretta tra le pendici 
della Maiella, del Gran Sasso e dell’Adriatico. 
Un po’ olio di montagna e po’ olio col profumo di mare. Un ex- 
tra vergine unico ed irripetibile come il territorio che lo produce. 
È questa la finalità del progetto OLIANDO PE che ha visto coinvol- 
ta la Società Cooperativa Plenilia, capofila del progetto, e il centro 
di ricerca regionale abruzzese COTIR, in qualità di partner scien- 
tifico, nell’ambito della misura 1.2.4. del PSR Abruzzo. In questo 
progetto il legame tra il prodotto e il territorio è stato definito 
attraverso due tecniche proposte dallo stesso COTIR e particolar- 
mente note nel campo scientifico: quello dei GIS (Sistemi Infor- 
mativi Geografici) e dell’NMR (Risonanza Magnetica Nucleare). 
I GIS consentono di descrivere, organizzare, elaborare, rappresen- 
tare e creare un modello, anche attraverso simulazioni temporali 
per raccogliere i dati territoriali relativi all'ambiente pedoclima- 
tico e colturale. L’NMR procede alla caratterizzazione geografica 
individuando le componenti chimiche dell'olio che, interagendo 
con le tecniche colturali e l’ambiente stesso di coltivazione, con- 
traddistinguono qualitativamente quell’olio extra vergine rispet- 
to ai tanti altri oli prodotti. 


Un progetto ambizioso 


“È un progetto ambizioso”, afferma Gianfranco D'Addario 
presidente della cooperativa Plenilia. “Il consumatore di olio ex- 
tra vergine di oliva - sottolinea - si trova a scegliere in un mercato 
caratterizzato da un’offerta che non premia in toto la tipicità dei 
territori e non distingue il vero prodotto italiano di qualità da mi- 
scele di dubbia provenienza che spesso danno origine a frodi, so- 
fisticazioni, imitazioni e contraffazioni. Noi, conclude Daddario, ci 
siamo riusciti attraverso questo progetto, ed oggi siamo in grado 
di risalire all'ambiente di produzione dell’olio”. Il progetto è stato 
realizzato con la collaborazione dello Studio Cassandro. 


Il chi è di Plenilia 


Plenilia è una cooperativa di olivicoltori che fa parte della filiera 
olivicola organizzata da Coldiretti ed è inserita nella rete di Cam- 
pagna Amica. La cooperativa raccoglie, trasforma e commercia- 
lizza olio extravergine di oliva prodotto da olive della varietà Drit- 
ta, la principale e più diffusa cultivar della zona di Pianella. Questo 
piccolo paese, situato a pochi chilometri da Pescara, è al centro 
della più importante zona di produzione dell’olio D.O.P. Apruti- 
no-Pescarese insieme ai comuni di Loreto Aprutino e Moscufo. 


I prodotti 


L'extravergine di oliva prodotto da Plenilia viene commercializza- 
to con il brand Olio Re: Olio Re 100% italiano, extravergine di oliva 
classico; Olio Re D.o.p. Aprutino-Pescarese, extravergine di oliva 
con certificazione di denominazione di origine protetta; Olio Re 
Biologico, extravergine di oliva realizzato con olive provenienti da 
colture biologiche; Olio Re Tracciato, extravergine di oliva realiz- 


Plenilia è in grado 

di offrire sul mercato 

i propri prodotti | 

con certificazioni:  |M...&... 

Iso 9001; Iso 22005; IFS; mati 
BRC; DOP; BIO 

ed anche CODIFA © 
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(banca dati per i prodotti a 
parafarmaceutici). | 
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PLENILIA SOCIETÀ COOP. AGRICOLA 
Via Santa Lucia, 15 65019 - PIANELLA (PE) - Italia 
Tel. 085971329 - Fax. 0859720342 - info@olioreplenilia.it 








zato con olive 100% locali. La novità è rappresentata dall’Olio ex- 
travergine di oliva PLENILIA BIO. Quest’olio possiede caratteristi- 
che naturali eccezionali (polifenoli e vitamina E), che lo rendono 
particolarmente indicato per l'alimentazione dei bambini, delle 
donne in gravidanza, in periodo di allattamento e degli anziani. 
Plenilia produce, inoltre, patè di olive ed oli aromatizzati diversi 
che commercializza con il marchio “Le Masserie di Plenilia”. 


Gli obiettivi del progetto Oliando PE 


e Offre al mercato italiano e mondiale un olio extra vergine 
di qualità superiore con caratteristiche qualitative 
riconosciute e certificate da esportare in tutto il mondo. 

e Propone processi produttivi rispettosi dell'ambiente, 
attraverso una gestione agronomica controllata. 

e Associa le due tecniche GIS e NMR per caratterizzare 
l'olio extra vergine di oliva abruzzese. 
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IL MEGLIO DEL MONDO DI ALICE 
E DELL'ITALIA IN GERMANIA, 
AUSTRIA E SVIZZERA. 

IN EDI , INTV E NELWEB. 





Preparazione 


Ingredienti (per 4 persone) 


Lavate i pomodori, eliminate i semi e l’acqua di vegetazione e tagliateli 


400 g di spaghetti 
500 g di pomodori 


6 filetti di acciughe sott'olio 
1 cucchiaio di capperi sotto sale 


a tocchetti. In una padella fate rosolare l'aglio con 4-5 cucchiai di olio. Eli- 


minate l'aglio, unite i filetti di acciughe, i pinoli e i capperi, e fate insaporire 


Aggiungete i pomodori e le olive, aggiustate di sale, spolverizzate con 
il peperoncino e sfumate con il vino. Incoperchiate e lasciate cuocere per 


per un paio di minuti. 


cv 


25 g di pinoli già pelati 
i olive nere snocciolate 


icchiere di vino bianco 


100 g d 
1/2 b 
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circa 10 minuti a fuoco dolce. Lessate gli spaghetti in abbondante acqua 
leggermente salata, quindi scolateli al dente e fateli saltare in padella con 


il condimento. Spegnete 
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SCUOLA DI CUCINA | STRATI DI BONTÀ 


*Amante della cucina tradizionale, ma ricercata 

e preparata con amore ed esperienza, Massimo 
Malantrucco ha lavorato in numerosi ristoranti e hotel 
della Capitale. Negli ultimi anni è diventato Personal 
Chef in Italia e all'estero, e ha iniziato a dedicarsi 
all'organizzazione di corsi di cucina (sia a domicilio sia 
E residenza Villa Rocca). E il creatore di “Numeri 
a cuoco”, la prima serie web dedicata alla cucina. Ogni 
episodio, pubblicato con cadenza settimanale, viene 
postato in italiano, inglese e LIS. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


600 g di cozze 

600 g di patate 

200 g di riso (Carnaroli 
o Arborio) 

100 g di pecorino 

100 g di cipolla 

2 spicchi di aglio 

3 cucchiai colmi 

di prezzemolo tritato 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate la cipolla e l'aglio, e 
uniteli al prezzemolo. Con una 
retina metallica pulite accura- 
tamente il guscio delle cozze e 
poi sciacquatele per bene sot- 
to l'acqua corrente. Se le cozze 
presentano delle incrostazioni 
dure, rimuovetele con un col- 
tellino. Sempre con un coltelli- 
no, aprite i molluschi facendo 
colare in una ciotola il.loro 
liquido (conservatelo perché vi 
servirà in seguito). Disponete i 
molluschi su una metà della lo- 
ro valva e metteteli in un piatto. 


2. Sbucciate le patate, lava- 
tele e tagliatele a fettine sottili 
di circa 3-4 mm. Grattugiate il 
pecorino non molto finemen- 
te. Ungete la tiella con un filo 
di olio e spolverizzate un po' 
del trito a base di prezzemolo. 
Disponete sopra uno strato di 
patate facendo attenzione a 


SCUOLA DI CUCINA 


non lasciare spazi vuoti. Sala- 
te leggermente, spolverizzate 
con il trito e condite con 3 cuc- 
chiai di olio. 


3. Disponete le cozze con la 
valva verso il basso in modo 
molto serrato, senza lasciare 
troppi spazi vuoti. Profuma- 
te con un po’ di prezzemolo 
e una macinata di pepe. A 
questo punto mettete il riso 
all'interno di tutte le cozze, 
spolverizzate con altro peco- 
rino e versate il liquido delle 
cozze tenuto a parte, ben fil- 
trato. La componente liquida 
deve arrivare a filo dello strato 
di riso; se non fosse sufficiente, 


aggiungete dell’acqua fredda. 


4. Realizzate un ultimo stra- 
to di patate, mettendole ben 
serrate. Salate leggermente, 
condite con 3 cucchiai di olio 
e spolverizzate con altro peco- 
rino. Completate con un altro 
giro di olio e una macinata di 
pepe. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 45 minuti: i 
primi 15 minuti di cottura, co- 
prite la tiella con un foglio di 
carta alluminio, poi scoprite e 
terminate la cottura finché il 
liquido non sarà stato assorbi- 
to e le patate risulteranno ben 
dorate. Levate, lasciate riposa- 
re e servite. 


STRATI DI BONTÀ 





Sila di melanzane 
poepereni e cilicgino 
OGAano C prezzemolo 


Ingredienti (per 6 persone] 


500 g di patate 

500 g di melanzane 
500 g di peperoni 

500 g di pomodori 

300 g di cipolle 

150 g di pomodorini 
ciliegino 

2 coste di sedano 

3 cucchiai di prezzemolo 
5 rametti di origano 

2 spicchi di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le melanzane e pri- 
vatele di parte della buccia a 
strisce alterne, quindi affetta- 
tele a uno spessore di circa 4 
mm. Mettetele sotto sale all'in- 
terno di un colapasta per circa 
un'ora. Abbrustolite i peperoni 
direttamente sulla fiamma del 
fornello, eliminate la pellicina e 
tagliateli a listerelle. 


2. Lavate i pomodori e asciu- 
gateli con carta assorbente da 
cucina; privateli della parte 
bianca più dura e tagliateli a 
fettine. Fate lo stesso con le pa- 
tate e le cipolle. Tritate le coste 
di sedano, l'origano, l'aglio e 
il prezzemolo. Ungete la tiella 
con un filo di olio e disponete 


sul fondo uno strato di patate; 
condite con un pizzico di sale, 
di pepe e il condimento tritato 
a base di prezzemolo. 


3. Distribuite su tutta la su- 
perficie un altro filo di olio e 
disponete ora lo strato di pe- 
peroni aggiungendo ancora 
sale, pepe, trito e olio. Mettete 
i pomodori, condite con il trito 
e il sale, coprite con la cipolla, 
pepate e irrorate con altro olio. 


4. Cospargete con altro trito 
e chiudete con uno strato di 
melanzane; condite con un al- 
tro po' di trito e un filo di olio. 
Guarnite la superficie con i 
pomodorini ciliegino, tagliati a 
metà, infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa | ora. Tra- 
scorso il tempo di cottura, leva- 
te, lasciate riposare e servite. 





URI croccante 
CON palate pamoderi 
e alici 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di alici 

400 g di patate 

200 g di pomodori 

160 g di pangrattato 

2 cucchiai di prezzemolo 
tritato 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite accuratamente le ali- 


ci, eliminando testa, lisca e co- 
da, sciacquatele sotto l'acqua 
corrente e asciugatele delica- 
tamente con carta assorbente 
da cucina. Sbucciate le patate 
e tagliatele a fette spesse circa 
3 mm; lavate i pomodori e ta- 
gliateli a fette spesse sempre 3 
mm. Tritate l'aglio e mescolate- 
lo al prezzemolo. 


2. Con un filo di olio unge- 
te una tiella e spolverizzatela 
con un po’ di pangrattato, 
eliminando l'eccedenza. Di- 
sponete uno strato di patate e 
cospargete con il trito di prez- 
zemolo e aglio; aggiustate di 
sale, profumate con una ma- 
cinata di pepe e condite con 
un filo di olio. 


3. Disponete sopra le alici, 
coprendo bene la superficie, 
condite con un altro po' di trito, 
un pizzico di sale e una ma- 
cinata di pepe, e cospargetele 
completamente con il pangrat- 
tato. Chiudete il tutto con uno 
strato di pomodori, alternan- 
doli a qualche fetta di patata. 
Completate con un altro po' di 
trito, un pizzico di sale e di pe- 
pe e un filo di olio. 


4. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 45 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate, lasciate intiepidire e 
servite. 


"ri 


TRA PARENTESI 

Se possibile, preparate il 
pangrattato in casa con del pane 
secco: in questo modo avrete una 
miscela non troppo fine e un po' 
più grezza e grossolana. 
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CON VSC cprcvcla 
Ingredienti (per 4 persone) 


150 g di zucchine 

già mondate 

150 g di patate 

già sbucciate 

100 g di fagiolini 

già spuntati 

100 g di riso 

100 g di cipolla 

2 carote 

2 coste di sedano 

1/2 | di brodo vegetale 
150 g di provola 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Con una grattugia a fori 
larghi grattugiate le zucchine 
e le patate. Tritate grossola- 
namente la cipolla e tagliate 
a pezzetti di 1 cm i fagiolini. 
Mondate il sedano e le caro- 
te e tritateli finemente con un 
mixer da cucina. 


2. Con un filo di olio ungete 
una tiella e coprite il fondo con 
metà del trito di sedano e ca- 
rota; mettete una manciata di 
cipolla tritata e disponete sopra 
tutte le patate tritate, premendo 
leggermente con le mani e cre- 
ando un fondo piatto. Condite 
con un pizzico di sale, fate un 
secondo strato di fagiolini e met- 
tete sopra la cipolla restante. 


3. Cospargete in modo uni- 


forme il riso, facendo attenzio- 
ne a chiudere gli spazi lasciati 
liberi dalle verdure. Coprite il 
tutto con il resto del trito di se- 
dano e carote, salate, profuma- 
te con una macinata di pepe ed 
irrorate con un filo di olio. 


4. Coprite con uno strato di 
zucchine, premendo legger- 
mente con le mani e creando 
un fondo piatto, e versate il 
brodo vegetale arrivando fino 
all'altezza del riso, ovvero fino 
a metà dell'altezza della tiella. 
Infornate a 180 °C e fate cuo- 
cere per circa 60 minuti. 


5. Trascorso il tempo di cot- 
tura, levate, ricoprite con la 
provola, tagliata a fettine, e 
fate cuocere per altri 5 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate, lasciate intiepidire e 
servite. 


A, ciella 












Termine dell’Italia meridionale, la tiella è una teglia o un 
tegame, di solito adatti alla cottura in forno. Con que- 
sto termine si intende anche una preparazione in cui gli 
ingredienti vengono affettati a crudo, disposti a strati e 
infine cotti comodamente in forno. Classico esempio di 
come le varie cucine regionali hanno saputo reinventare 
la stessa tipologia di pietanza, ma ciascuna utilizzando i 
propri prodotti tipici, la tiella è pratica, semplice e molto 
economica (gli ingredienti utilizzati sono di stagione e, in 
molto casi, con una base di riso e patate). La tiella si gusta 
fredda o calda, ma assolutamente non bollente. Necessita 
infatti di un po’ di tempo dopo la cottura per “riposare” e 
prendere corpo. Provatela il giorno successivo: è ancora 
più buona! Esistono anche altre tipologie di tielle, prepa- 
rate tradizionalmente con pasta lievitata e farcite in modi 
totalmente diversi. 
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ENOCINEFILI D'ITALIA 


Cinemadivino è il titolo della rassegna itinerante eno-gastro-cinematografica che 
ancora per tutto agosto fino ai primi di settembre porterà i migliori film della 
stagione (e alcuni dei migliori di sempre), direttamente nelle cantine di ben 15 re- 
gioni d’Italia. Un'idea vincente quanto a convivialità: visita guidata della cantina, 
cena in azienda o street food del Food Truck di Cinemadivino, degustazione di tre 
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calici dei vini dell'azienda e, infine, proiezione cinematografica sotto le stelle. Pra- 
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ticamente imperdibile. In cartellone, grandi titoli: da “Birdman” a “Whiplash” ad 


“American Sniper”; da “Noi e la Giulia”, a “Il racconto dei racconti”; ma anche TAVOLE DI CHARME 


. "l . " . È e “ 
cult-movie come “Soul kitchen”, senza dimenticare film a tema, come “Barolo Resa ScNGDparelii une Tormalo 


Boys”. Programma dettagliato su www.cinemadivino.net. agile e 265 indirizzi gourmet nella 


nuova guida gastronomica che non 


OSTERIA IN CANTINA può mancare in valigia, se le vostre 





Alle porte di Roma, nella cantina Castello di destinazioni vacanziere sono france- 
Torre in Pietra del produttore Filippo Antonelli, si e italiane: Les Tables de la Collec- 
due le nuove etichette meritevoli di degustazione tion di Chàteaux & Hétels Collection, 
dedicata, magari accompagnata dall'ottima cu- presieduta da Alain Ducasse, rappre- 
cina regionale dell’Osteria dell'Elefante, aperta senta hotel di charme indipendenti 
al suo interno di recente, a due passi dalle botti. e ristoranti gourmet, con un'accre- 
Dopo una scampagnata in bici, i ceci coltivati in sciuta rappresentanza della buona 
azienda e la salsicciata alla brace sembreranno cucina italiana che quest'anno conta 
ancor più gustosi accompagnati dal nuovo Mac- complessivamente sette indirizzi, da 
chia Sacra senza solfiti e biologico, un fiano in purezza fresco e minerale, e la nuova L’Antica Corte Pallavicina di Polesi- 
Doc Roma Malvasia Puntinata in purezza, anche questo Bio, al palato armonioso e de- ne Parmense al nuovo ingresso del 
licato. Vicino alla via Aurelia (uscita Aranova). Per info: www.castelloditorreinpietra.it Mammà di Capri. 


UN SOGNO SUL LAGO DI COMO 


Una dimora storica di primo ‘900, a Mandello del Lario (Lc), per un relais 
di grande charme: Villa Lario, immersa in un grande parco, con grotte na- 
turali e cedri secolari, cornice perfetta per allestimenti unici, e un'impareg- 
giabile vista su Lecco e Bellagio che regala uno scorcio del lago davvero 
mozzafiato. Due darsene consentono agli ospiti di accedere anche via 
lago, grazie al comodo attracco per imbarcazioni private. La cucina è di 
altissimo livello, curata dal pluripremiato Enrico Derflingher, già chef della 
casa reale inglese e Presidente di Euro-Toques International, l'associazione 
di chef europei che qui ha stabilito il quartier generale durante i 6 mesi 
di Expo 2015, per accogliere reali, capi di Stato e personalità illustri. Per 
l'inaugurazione, Derflingher ha creato il risotto della principessa, dedicato 
alla nascita dell'ultima “royal baby girl”. www.villalarioresort.com 
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SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 










STO E SALUTE 


ui 'NELL’AIA, TIPICO 
4 DELLA TRADIZIONE “ 
CONTADINA DELLA 
 BATTITURA DEL GRANO; 
RIPROPOSTO DALL'OSTERIA. S 
Gs TOSCANA IL GIARDINO” 
7% È DI PIERO, SECONDO LA SUA 
FILOSOFIA DI BIEN VIVRE. SOLO 
MATERIE PRIME BIOLOGICHE, 
INGREDIENTI DI STAGIONE, 




















Pour 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di pane raffermo 
2 pomodori rossi 

2 cetrioli 

1/2 cipolla rossa toscana 
1 ciuffo di basilico 

aceto di vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 
4 cestini croccanti di pane 





Preparazione 


1. Tagliate a fettine il pane raffermo e mettetele in 
ammollo in acqua fredda per una mezz'ora. Trascorso 
questo tempo, strizzatelo bene e forte, raccoglietelo in 
una ciotola e mettetelo da parte. Nel frattempo lavate 
i pomodori e asciugateli; tagliateli a metà, eliminate i 
semi e l’acqua di vegetazione e fateli a cubetti. 


2. Spuntate i cetrioli, sbucciateli e tagliateli a cubetti 
delle stesse dimensioni dei pomodori. Tagliate finemen- 
te la cipolla. Unite tutte le verdure nella ciotola con il 
pane e condite con un filo di olio, un pizzico di sale e 
un goccio di aceto. Profumate con abbondante basilico 
e mescolate per bene. Distribuite nei cestini di pane e 
servite fresca. 





ua 


TRA PARENTESI 


l’idea in più del ristorante: la 
panzanella servita in un cestino 
croccante di pane. 
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A avioli verdi di Pnaci cOn Meno 


di ricotta suechine efic I 
(bag. 7 OC) 
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Tagliatelle 
con il Sugo d'oca 
“della battitura” 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

4 uova 

400 g di farina 
sale 


per il sugo “della battitura” 
1/4 di oca 

4 cipolle 

3 carote 

2 gambi di sedano 

1 kg di polpa di pomodoro 
qualche rametto di rosmarino 
bacche di ginepro 

vino rosso 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate e tagliate a pezzi 
grossi 1 cipolla, 1 carota e 1 
gambo di sedano; fateli roso- 
lare in un tegame con un filo di 
olio, aggiungete l'oca, tagliata 
a pezzi grossi, e fate cuocere a 
fuoco basso per circa 45 minu- 
ti. Quasi a fine cottura, salate, 
pepate, aggiungete qualche 
bacca di ginepro e sfumate 
con 1 bicchiere di vino rosso. 
Quando la carne sarà cotta, 
disossatela, eliminate la pelle e 
tritate la polpa al coltello. 


2. Mondate e tritate finemen- 
te gli odori restanti, quindi fa- 
teli appassire con un filo di olio 
nello stesso tegame in cui ave- 


te cotto precedentemente l’oca. 
Unite la polpa tritata, sfumate 
con un altro goccio di vino ros- 
so e aggiustate di sale. Versate 
la polpa di pomodoro e un po' 
di acqua, e fate sobbollire per 
almeno 2 ore. 


3. Per la pasta: fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 
al centro le uova e un pizzico 
di sale, e impastate energi- 
camente fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, coprite con 
un canovaccio e fate riposare 
per una mezz'ora. Trascorso il 
tempo di riposo, tirate la sfo- 
glia piuttosto sottile, arrotola- 
tela e con un coltello affilato 
ricavate tante fettuccine. 


4. Lessate le fettuccine in ab- 
bondante acqua leggermente 
salata; scolatele al dente e ver- 
satele nel tegame con il sugo. 
Mantecate per qualche minuto, 
quindi impiattate, guarnite con 
il rosmarino e servite. 





Dan verdi di 
Pinaci CON rpPieno di 


ricotta quechine eficri 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 

4 uova; 400 g di farina 
100 g di spinaci già lessati 
sale 


per il ripieno 
6 zucchine medie 


6 fiori di zucca 

300 g di ricotta 

50 g di parmigiano 

1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 
1 ciuffo di basilico 

1 ciuffo di menta 

la scorza di 1 limone 
noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per il condimento 

500 g di pomodori 

ben maturi 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate e spuntate le zuc- 
chine, quindi tagliatele fine- 
mente a julienne; sciacquate 
delicatamente i fiori ed elimi- 
nate il pistillo centrale. In una 
padella fate soffriggere l'aglio 
e la cipolla, tritata, con un fi- 
lo di olio; unite le zucchine e 
i fiori tritati e fate cuocere per 
un paio di minuti. Profumate 
infine con il prezzemolo e il 
basilico tritati. 


2. Raccogliete tutto in un 
colino e lasciate riposare per 
una notte intera. Il giorno suc- 
cessivo unite le verdure ben 
scolate alla ricotta e al parmi- 
giano grattugiato. Profumate 
con qualche fogliolina di men- 
ta tritata, un pizzico di noce 
moscata e la scorza di limone 
grattugiata, regolate di sale e 
di pepe e mescolate per bene. 
Trasferite in frigorifero e fate 
riposare. 


3. Nel frattempo preparate i 
ravioli: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le 


uova, gli spinaci, ben strizzati 
e frullati, e un pizzico di sale; 
impastate energicamente fino 
a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare per alme- 
no mezz'ora. 


4. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta in una 
sfoglia sottile e dividetela in 
strisce lunghe circa 10 cm; su 
metà strisce disponete tante 
noci di ripieno, distanziandole 
2 cm l'una dall'altra. Sovrap- 
ponete le altre strisce di sfoglia 
e premete bene intorno dl ri- 
pieno. Con l'apposita rotella 
dentellata ricavate tanti ravioli. 


5. In una padella fate roso- 
lare l'aglio con un filo di olio; 
aggiungete i pomodori, ta- 
gliati a tocchetti, salate e fate 
cuocere per una decina di mi- 
nuti. Lessate i ravioli in acqua 
leggermente salata, scolateli e 
conditeli con il sugo. Profumate 
con un po' di basilico, impiat- 
tate e servite. 





Nel cuore di 

San Sepolcro, l’Osteria 
il Giardino di Piero offre 
una cucina toscana con 
prodotti bio e a km O. 
Chiuso il lunedì. 





Ingredienti (per 4-6 persone] 


4 salsicce di maiale 

8 costolette di maiale 

8 bistecchine di maiale 
2 peperoni rossi 

2 peperoni gialli 

1 ciuffo di prezzemolo 
1 rametto di rosmarino 
1 spicchio di aglio 
qualche foglia di salvia 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Preparate un’emulsione con olio, aglio, sale e 
pepe e le erbe aromatiche tritate. Scaldate per bene 
una griglia, disponete sopra la carne, ungendo con 
l'emulsione preparata le costolette e le bistecchine, e 
cuocete per circa 10-15 minuti. Lavate i peperoni e 
mettete anche questi sulla griglia. 


Quando i peperoni saranno ben abbrustoliti, 
levateli e lasciateli intiepidire, quindi pelateli, elimi- 
nate semi e coste bianche interne, e fateli a falde. 
Conditeli a piacere con olio, prezzemolo tritato e un 
pizzico di sale e di pepe. 








Ali di fragole efiuvi 


Ingredienti 


per la bavarese alle fragole 
2 uova 

150 g di fragole 

50 g di zucchero di canna 
75 g di panna fresca 

1 limone 

qualche foglia di menta 


per la‘oay 





150 g di polpa di kiwi 
50 g di zucchero di canna 
75 g di panna fresca 


per la decorazione 
fettine di kiwi e fragole 





2 uova 


Preparazione f 


1. Per la bavarese di fragole: lavate le fra- 
gole, mondatele e tagliatele a tocchetti; rac- 
coglieteli in un mixer da cucina e frullate fino 
a ottenere una purea. Aromatizzate a piacere 
con menta tritata e scorza di limone grattu- 
giata, trasferite in frigorifer: 


sare. pr 






‘e lasciate ripo- 






vorate i tuorli con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro e spumoso; mon- 
tate gli albumi a neve ben ferma e in un’altra 
ciotola montate la panna fresca. Incorporate 
albumi e panna al composto di vosipago 
giungete infine la purea di fragole. Versate il 


composto ottenuto in uno stampo da plumca- 






ke e trasferite in freezer per almeno 2-3 ore. 


3. Nel frattempo preparate la bavarese al ki- 
wi: tagliate la polpa di kiwi a dadini e frullatela 
in un mixer da cucina; lavorate i tuorli con lo 
zucchero fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso; montate gli albumi a neve ben ferma 
e in un'altra ciotola montate la panna fresca. 
Incorporate albumi e panna al composto di 
tuorli e aggiungete infine la purea di kiwi. 


4. Versate il composto ottenuto sulla bavare- 
se alle fragole avendo cura che questa sia suffi- 
cientemente solidificata. Trasferite la mattonella 
ai due gusti in freezer per una notte intera. Al 
momento di servire, sformate e tagliate a fetti- 
ne. Disponete nei piattini da portata, guarnite 
con fettine di kiwi e di fragole, e servite. 
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800 g di scamone di ch 
250 g di ceci dal solco dritto 
di Valentano 

sd g di mortadella 

8 ostriche belon de belon 

1 costa di sedano; 1 carota 
1 cipolla; 1 patata 

1 rametto di rosmarino 

4 fette di pane casereccio 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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un filo di olio; aggiungete i ceci, messi pre- 


cedentemente in ammollo in acqua fredda e 
ben scolati, e dopo qualche minuto la patata, 
sbucciata e tagliata a dadini, e il rosmarino, e 
fate cuocere per circa 40 minuti aggiungendo 
di tanto in tanto un mestolo di acqua calda. 


Trascorso il tempo di cottura, togliete il 
rosmarino e frullate fino a ottenere una crema 
densa e omogenea. Salate e pepate lo sca- 
mone; in un tegame scaldate un filo di olio, 
disponete la carne e fatela rosolare da tutti i 


e gli al ati, f 

db . ' 
‘ritela nu 
circa 15-20 


agittenzione ra non forarla. Trasfe- 
game e infornate a 180 °C per 
Minuti. Levate e fate raffreddare. 


ite accuratamente le ostriche 
1 vapore per 5 minuti, quindi 





SCIACQU 
e cuocetele 
sgusciatele e tenetele da parte. Nei piatti da 
portata disponete una fetta di pane, tosta- 
ta in forno e tagliata a metà; mettete sopra 
alcune fette di roastbeef, la crema di ceci e 
le fette di mortadella, tagliata sottilissima, e 
completate con le ostriche, un filo di olio a 
crudo e una macinata di pepe. Portate in ta- 
vola e servite. 
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De. È 1 ciuffo abbondante 


800 g di girello di vitello ì di erbette mire 
4 fichi maturi (maggiorana, 

I. rosmarino, alloro, 
ao=oe"""-”" aneto, timo) 

e 1 arancia; 1 limone 

4 fette sottili di prosciutto 
crudo 

aceto balsamico tradizionale 
pepe nero lungo 
dell'Indonesia 
cannella in stecche 
anice stellato 
burro; sale e pepe 





In una pentola o in una vaporiera versate abbondante 


acqua e aromatizzatela con gli odori, mondati e tagliati 
grossolanamente, le erbette, qualche fettina di arancia 
e di limone e un pizzico di sale e di pepe. Mettete il 
girello e fate cuocere per circa 40 minuti. Spegnete e 
fate raffreddare. 





Lavate accuratamente i fichi e tagliateli 
a spicchi; in una padella fate sciogliere 
una noce di burro, aggiungete i fichi, un 
goccio di succo di limone e di arancia, 
una stecca di cannella, l’anice stellato 

e il pepe nero lungo, e fate saltare 
velocemente per pochi minuti. Spegnete, 
togliete i fichi e teneteli da parte. 





Filtrate il fondo di cottura dei fichi e 
raccoglietelo nuovamente in padella. 
Mettete sul fuoco e fate ridurre, mescolando 
di tanto in tanto con un cucchiaio di legno. 








In una teglia stendete le fette di prosciutto e 
infornatele a 200 °C per qualche minuto fino a 
renderle ben croccanti. Levate e tenete da parte. 
Tagliate a fettine sottili il girello ormai freddo; 
disponete nei piatti da portata e nappate con il 
fondo di cottura ristretto. Mettete sopra i fichi, 
ultimate con le fette croccanti di prosciutto e 
qualche goccia di aceto, e servite. 
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SOA Suino 
brado arroto 
con Salsa di ( OGUN 
e mele dir 
Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di carré di suino brado 
200 g di yogurt bianco 
naturale 

2 mele verdi 

1 costa di sedano 

2 carote; 1 cipolla 

1 rametto di rosmarino 
2-3 foglie di alloro 

1 ciuffo di menta 

erba cipollina 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate e tritate grosso- 
lanamente il sedano, la cipolla 
e le carote; in un tegame fate 
stufare il trito ottenuto con un 
filo di olio. Profumate con ro- 
smarino e alloro, aggiungete il 
carré di suino e fatelo rosolare 
per qualche minuto; sfumate 
con il vino, aggiustate di sale 
e di pepe e fate cuocere per 
circa 45 minuti. 


2. Tritate finemente la menta 
e l'erba cipollina, e mescolate- 
le allo yogurt; lavate le mele, 
eliminate il torsolo e tagliatele 
a fette sottili Quando il carré 
sarà cotto, levatelo e fatelo raf- 
freddare completamente, quin- 
di tagliatelo a fette sottili. 


3. Nei piatti da portata 
mettete le fettine di carne al- 
ternandole a quelle di mele. 
Aggiustate di sale e di pepe e 
terminate con un filo di olio a 
crudo e una fogliolina di men- 
ta. Servite accompagnando 
con la salsa allo yogurt, messa 
in una ciotolina a parte. 





Sl rrosto Ai MANZO 
con Salsa di vobicla 
di c 


elavtanre di zucchine 


va alla menta 


Ingredienti (per4 persone) 


800 g di noce di manzo 
200 g di robiola di capra 
500 g di zucchine 

1/2 bicchiere di latte 

1 ciuffo di menta 

1 ciuffo di maggiorana 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo 

2-3 foglie di alloro 

1 spicchio di aglio; 1 cipolla 
vino bianco 

fiocchi di sale nero di Cipro 
pepe nero lungo indonesiano 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Con un filo di olio ungete la 
noce di manzo; conditela con 
una parte delle erbe aromati- 
che, tritate finemente, e un pizzi- 
co di sale e di pepe; lasciate in- 
saporire per almeno mezzora. 


2. Legate a mazzetto le erbet- 


te aromatiche restanti, tenendo 
da parte qualche foglia di 
menta, schiacciate l'aglio in ca- 
a cipolla 





micia, tagliate a metà 
e mettete tutto in un tegame con 
un filo di olio e il pepe nero lun- 
go intero; disponete la carne e 
fatela rosolare per qualche mi- 
nuto su fiamma vivace. Sfuma- 
te con un goccio di vino e fate 
cuocere per circa 40 minuti a 
fuoco basso, bagnando di tan- 
to in tanto con il vino. Spegnete 
e lasciate raffreddare. 


3. In un mixer da cucina rac- 
cogliete la robiola, il latte e 
qualche foglia di menta, e frul- 
late fino a ottenere una crema 
omogenea. Passatela infine a un 
colino. Lavate e mondate le zuc- 
chine, quindi tagliatele a dadini 
e fatele marinare con la menta 
restante, tritata finemente, qual- 
che fiocco di sale nero, un filo 
di olio e una macinata di pepe. 


4. Con un coppapasta tondo, 
realizzate un tortino di tartare 
di zucchine e disponete sopra 
le fettine di arrosto tagliate mol- 
to sottili; nappate con la crema 
di robiola, guarnite con un piz- 
zico di sale nero e servite. 





Arvosta di vitella 
CON pamodorini COMI 
al barbecue mousse 
di ricotta e cialdina 
di pasta all'uovo 


Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di sbordone di vitello 
1 kg di pomodorini pachino 
400 g di ricotta di bufala 
200 g di sfoglie di pasta 
all'uovo (per lasagna) 

60 g di sale grosso rosa 
dell'Himalaya 

20 g di semi di sesamo 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 

2 foglie di salvia 

qualche rametto di timo 
melissa; vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe di Szechuan 


Preparazione 


1. In un mixer da cucina rac- 
cogliete il sale grosso, il sesa- 
mo, l'aglio, pelato e privato 
dell'anima, il rosmarino, la sal- 
via, il timo e la melissa, e tri- 
tate finemente: in questo modo 
otterrete un sale aromatizzato. 
Cospargete la carne con il sale 
aromatizzato e lasciate insapo- 
rire per almeno mezz'ora. 


2. In un tegame scaldate un 
filo di olio, disponete la carne 
e fate rosolare per circa 10 mi- 
nuti; sfumate con il vino e pro- 
seguite la cottura a fuoco basso 
per circa 50 minuti, bagnando 
di tanto in tanto con il vino. 
Spegnete, lasciate raffreddare 
e tagliate a fettine sottili. 


3. Passate la ricotta a un se- 
taccio, salate, pepate e trasferi- 
te in frigo. Lavate i pomodorini, 
lasciando attaccato il rametto. 
Scaldate una griglia sul barbe- 
cue, disponete i pomodorini e 
grigliateli per circa 15 minuti. 
Sempre sul barbecue cuocete 
le sfoglie di pasta per 1 minuto. 
Distribuite le fette di vitello nelle 
coppe; mettete al centro la cre- 
ma di ricotta e guarnite con 2-3 
pomodorini grigliati e le cialde 
di pasta. Pepate e servite. 


di pasta all'ucvo 


cotti al barbecue mousse di ricotta 


C 





potete utilizzare delle scorzette 


In alternativa alla melissa 
di arancia o di limone. 


TRA PARENTESI 
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6a di tacchino arrobto con PAG di basilico Mracciata di bufala c YI la d Po modoro 
Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 

800 g di fesa di tacchino 1 ciuffo abbondante di basilico 
400 g di stracciata di bufala olio extravergine di oliva 
50 g di parmigiano sale dolce di Cervia 

10 g di pinoli già pelati pepe nero della Tasmania 


1. Salate e pepate la fesa di tacchino, quindi dispone- 
tela in una teglia, rivestita con carta forno, e fate cuo- 
cere in forno a 150 °C per circa un'ora e mezza. Tra- 
scorso il tempo di cottura, levate e lasciate raffreddare. 


2.. In un mixer da cucina raccogliete il basilico, i pinoli 
e il parmigiano grattugiato, e frullate unendo a filo l’olio 
necessario a ottenere una salsa cremosa. Regolate di 
sale e di pepe. 


1 È 3. Tagliate la fesa di tacchino a fette, disponetele nei 
% + piatti da portata e nappate con il pesto. Completate 
I ; è ” con un cucchiaino di stracciata di bufala e un filo 

ut nl Yor di olio a crudo, e servite con la granita di po- 
| modoro, messa in una ciotolina a parte. 


NESSUNO TOCCHI 
LA STRACCIATA DI BUFALA 


Gray la IZANIAIIEA 
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Sbollentate 500 g di pomodori San Marzano în acqua salata, quindi scot' 4 vi OT I "RE 
lateli e privateli della buccia e dei semi; tagliateli a dadini, conditeli conildi VE) Hiro 
cor a di | impre Ci Ue MEO i se E Li SU a SAI vera jal IO di Hi OT 





a soli 


oppure a 


soli 


Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 


Quaderni”oppure 12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 
3100184IROMAIRMIALICE CUCINA![QUADERNI oppure ICOLORI 


COLLEGATI AL SITO http://shop.ieoinf.it/sitcom 


CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 


Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA [ANCHE FOTOCOPIA): 
COGNOME 

NOME 

VIA N° 

CAP LOCALITÀ PROV 
PRESSO 

EMAIL 


TEL. 


] O Informatica e Organizzazione S.r.l. 

Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 [servizio cortesia) 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 











12 NUMERI 











12 NUMERI 





6 NUMERI 
INVECE DI EURO 
12 NUMERI 
EURO 
6 QUADERNI 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


108;72 xo 






Egg 


12 NUMERI 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


T37528.10 





SERGIO MARIA TEUTONICO PORTA IN TAVOLA TUTTA 
LA FRAGRANZA E IL COLORE DELLE VERDURE ESTIVE. 
RICCAMENTE FARCITE E POI COTTE IN FORNO, 
SI TRASFORMANO IN PIATTI UNICI SORPRENDENTI 

E ADATTI ALLA STAGIONE 


» a cura della redazione; ricette di SERGIO MARIA TEUTONICO - foto di SILVIA CENSI 
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Ingredienti (per 4 persone) 












4 pomodori tondi grandi 
e maturi 

500 g di cozze 

500 g di mazzancolle 
500 g di vongole già spurgate 
1 spicchio di aglio 

4 patate novelle piccole 

100 g di grana grattugiato 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di rosmarino 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Atri Nu) 
Lari 


sep 3°] 


Preparazione 


1. Private le mazzancolle del cara- 
pace e della testa, e tenetele da par- 
te. Lavate accuratamente le cozze e le 


vongole. In una casseruola capiente 


fate rosolare l'aglio con un filo di olio; 
eliminate l'aglio e aggiungete cozze 
e vongole. Coprite con il coperchio e 
fatele aprire a fuoco vivace per alcu- 
ni minuti. Filtrate il fondo di cottura e 
sgusciate i frutti di mare. 


2. Lavate i pomodori e togliete la 
calotta superiore, quindi scavateli e 
tenete da parte la polpa. Lavate e pe- 
late le patate; grattugiatele con una 
grattugia a fori larghi, conditele con 
un pizzico di sale e di pepe e aggiun- 
gete il grana grattugiato. 
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rpieni con fiammiferi di patate novelle e Fafppela di mare 


3. Raccogliete il fondo di cottura 
dei frutti di mare e le mazzancolle in 
una padella con un filo di olio. Met- 
tete sul fuoco e fate cuocere a fuoco 
vivace per pochi minuti. Aggiungete 
la polpa ricavata dai pomodori e fa- 
te ridurre per pochi minuti. A questo 
punto unite i frutti di mare, lasciate 
insaporire e profumate con un po' 
di prezzemolo tritato. Spegnete e la- 


sciate raffreddare. 


4. Farcite i pomodori con il composto 
di pesce e formate una sorta di “calot- 
ta” con le patate grattugiate. Aggiun- 
gete un pochino di rosmarino tritato e 
infornate a 180 °C per una ventina di 
minuti. Trascorso il tempo di cottura, le- 
vate, lasciate intiepidire e servite. 
< è “n 
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Ingredienti [per 4 persone) 


4 zucchine lunghe 

200 g di speck 

1/2 cipolla 

50 g di parmigiano grattugiato 
150 g di ricotta 

2-3 foglie di salvia 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 





RACCOLTO E MANGIATO 


Preparazione 


1. Lavate e spuntate le zucchine, quindi taglia- 
tele a metà; con l'aiuto di uno scavino, ricava- 
tene la polpa e riducetela grossolanamente a 
un trito. Salate, pepate e irrorate con un filo 
di olio l'interno delle zucchine, disponetele su 
una placca da forno e infornatele a 200 °C per 
circa 15 minuti. 


2. In una padella fate soffriggete la cipolla, 
tritata finemente, con un filo di olio; aggiungete 
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uechine ripiene di ricotta e Speck 


la polpa delle zucchine, salate, pepate, pro- 
fumate con la salvia tritata e fate cuocere per 
una decina di minuti. Quando il tutto si sarà 
ammorbidito, aggiungete lo speck, tagliato a 
cubetti piccoli. Spegnete e lasciate intiepidire. 


3. Incorporate la ricotta e il parmigiano, e con 
il composto ottenuto farcite i cestini di zucchine. 
Rimettete in forno e fate gratinare per una deci- 
na di minuti. Levate e servite. 





Ingredienti (per 4 persone] 


4 peperoni quadrati gialli 

e rossi (di medie dimensioni) 
500 g di cicoria già pulita 
5 cosce di pollo (complete 
di sovracoscia) 
spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 
4 1 cipolla piccola 
senape 

Ì | pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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Preparazione 


Tagliate i peperoni dalla 
parte del picciolo ottenendo 
così un coperchio; puliteli 
all’interno, eliminando semi 
e coste bianche interne, e 
sciacquateli per bene. Mette- 
teli a testa in giù su un foglio 
di carta assorbente da cuci- 
na e lasciateli riposare. 


Nel frattempo condite le 
cosce di pollo con olio, sale, 
pepe e rosmarino. Disponete- 
le in una teglia e infornate a 
180 °C per 40 minuti, o co- 
munque fino a quando non 
saranno ben arrostite. Levate, 
lasciate raffreddare e infine 
sfilacciatele con le mani. 
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In una padella fate ro- 
solare la cipolla tritata e 
l'aglio con un filo di olio; ag- 
giungete la cicoria, tagliata 
a striscioline sottili, e il pollo 
e saltate velocemente fino a 
quando la verdura si sarà 
ammorbidita. Levate, ag- 
giungete un cucchiaio di se- 


nape e mescolate per bene. 


Farcite i peperoni con il 
ripieno ottenuto, cospargete 
con un po’ di pangrattato e 
infornate i peperoni e i loro 
coperchi a 180 °C per circa 
30 minuti. Sfornate e servite. 
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RACCOLTO E MANGIATO 


LE VER D'VRESIIeeEeeS,e RE 


Aettuga vpiena di quinoca Pepercni gialli e Soppicline 


Ingredienti 


4 cespi di lattuga piccoli 

150 g di quinoa 

500 g di seppioline freschissime 
1 peperone giallo 

2 pomodori maturi 

1 peperoncino 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale 
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Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente la qui- 
noa e lessatela in abbondante acqua; 
quando sarà cotta, scolatela e condi- 
tela con un pizzico di sale e un po' di 
peperoncino e prezzemolo tritati. La- 
sciate raffreddare. In una casseruola 
fate rosolare l'aglio con un filo di olio; 
levate l'aglio, unite il peperone, monda- 
to e tagliato a listerelle, e fate saltare a 
fuoco vivace per 5 minuti. 


2. Pulite le seppioline, lavatele, taglia 
tele a fettine e unitele ai peperoni. Fate 
cuocere per altri 5 minuti, quindi levate 


A i 


e unite il tutto alla quinoa. Lavate i po- 
modori, tagliateli a cubetti e mescolate 
anche questi alla quinoa. 


3. Lavate i cespi di lattuga ed elimi- 
nate eventuali foglie brutte. Apriteli al 
centro, come fossero dei fiori, e farciteli 
con il ripieno di quinoa; profumate con 
un po' di prezzemolo e condite con un 
filo di olio. Richiudete la lattuga sul ri- 
pieno e incartate il tutto in un foglio di 
carta forno, quindi infornate a 180 °C 
per 10 minuti. Levate, disponete nelle 
ciotoline individuali e servite. 


‘ Ingredienti [per 4 persone] 


2 melanzane 


100 g di feta 


250 g di carne di manzo macinata .. 


1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

2 foglie di alloro 

200 g di riso Arborio 

1 bicchiere di vino bianco 
600 g di brodo vegetale 
1 ciuffo di dragoncello 
semi di cumino 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


sa 4 Pal Ali LR LI 
Preparazione 


1. In una casseruola*fate imbion- © ad alcuni semi di'cumino; condite la Ira ua 
dire la cipolla e l’aglio, tritati, con' 
un filo di olio; aggiungete la carne. 
la carne saranno cotti; levate tota dt 


macinata e l'alloro, e fate rosolare 
a fuoco vivace. Sfumate con il vino, 
coprite con il brodo (o in alternati- 
va con l'acqua), aggiungete il riso, 
salate e fate cuocere a fuoco dolce 
fino a completa evaporazione, me- 
scolando di tanto in tanto. 


2. Nel frattempo grattugiate la 
feta. Tritate il dragoncello insieme 





feta con il trito e profumate con Una. | 


macinata di pepe. Quando: il riso'e ER (TESA 


qui 


raffreddare, sempre mescolando. 


3. Lavate le melanzane, tagliatele 
a metà e scavatele leggermente al 
centro. Unite la feta al riso e con il 
composto farcite le melanzane. Di- 
sponetele in una teglia e infornatele 


a 180 °C per 25-30 minuti. Sfornate 


e servite. 
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RACCOLTO E MANGIATO 


LE VERDURE DELL'ESTATE 


Ingredienti [per 4 persone) 


2 cipolle grandi e sode 

200 g di ricotta di pecora 
100 g di fagiolini già mondati 
80 g di gorgonzola 

3 fette di pane in casetta 

1 tuorlo 

olio extravergine di oliva 

sale 









NESSUNO TOCCHI 
IL GORGONZOLA 










Preparazione 


1. Sbollentate i fagiolini in acqua 
leggermente salata, quindi scola- 
teli, lasciateli raffreddare e tritateli 
grossolanamente al coltello. Me- 
scolate i fagiolini con la ricotta, il 
tuorlo e il gorgonzola a pezzetti; 
se necessario, regolate di sale. La- 
sciate riposare il composto per cir- 
ca 30 minuti. 


2. Nel frattempo dividete le cipol- 
le a metà nel senso della larghez- 
za, senza sbucciarle. Disponetele in 
una teglia da forno, unta con un filo 
di olio, con il lato tagliato in basso, 
e infornate a 180 °C per almeno 25 


minuti. Quando le cipolle saranno 
cotte (si sollevano leggermente, non 
potete sbagliare), lasciatele intiepi- 
dire e ricavatene i “cestini” sfilando 
con facilità i vari strati. 


3. Farcite le cipolle con il ripieno 
di formaggi e fagiolini. Togliete la 
crosta al pane in cassetta e ricava- 
tene tanti cubetti da 1 cm di lato, 
quindi disponeteli sul ripieno di 
formaggio, in modo da coprirlo 
completamente, e infornate a 180 
°C per circa 15 minuti, o comunque 
fino a che il pane non sarà ben co- 
lorito. Levate e servite. 
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n nome che è una promessa di felicità: Gio- 
iosa lonica, un paese ridente e soleggiato, 
f aggrappato alla rupe dell'antica Chiesa 
mze@” Matrice e alla rocca del Castello, ricco di 
cose buone e belle, di palazzi aristocratici e case an- 
tiche, che piano piano, grazie a opportune opere di 
restauro, stanno tornando agli antichi splendori. Gli 
storici non sono mai stati d'accordo sull’etimologia, 
ma l'ipotesi più avvalorata fa derivare la parola dal 
greco Ghe (terra) ed Eliose (solatia). Da cui “Geolio- 
sa” o “terra solatia”. Ovvero la nostra “Città del Sole” 
di quest'agosto caloroso. Bentornati in Calabria, sta- 
volta alle pendici dell'Aspromonte, nella verde vallata 
del Torbido, tra oleandri e ulivi, fin giù, sulla riviera 
dei gelsomini — e del bergamotto —, una specialità che 
cresce solo in provincia di Reggio — che dà un tocco 
di profumo al nostro viaggio. 


Lo stocco alla 
mammolese, piatto forte 
del ristorante La Taverna 
del Borgo e tipicità di 





Mammola. 


ae 








3. e 4. Le fasi di pulizia e taglio dello stocco, presso l'azienda 
Alagna & Spanò. 5. Stoccafisso, patate, olive, pelati... ecco gli 


ingredienti dello stocco alla mammolese, semplici e genuini. 
6. e 7. La ricetta tradizionale dello stocco realizzata per noi da 
Nunzio Pisano, chef del ristorante la Taverna del Borgo. 


Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di filetto di stocco 

500 g di patate novelle 

500 g di pomodori pelati 

1 cipolla rossa di Tropea 

1 ciuffo di basilico 

1-2 peperoncini freschi 

2 peperoncini secchi 

100 g di olive verdi in salamoia 
al finocchio selvatico 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Preparate la salsa: tritate la cipolla e fatela rosolare in padella con un filo di olio e i 
peperoncini secchi interi e quelli freschi tritati. Aggiungete i pomodori pelati, passati, e un 
pizzico di sale, incoperchiate e fate cuocere su fiamma vivace per una decina di minuti. 


Nel frattempo sciacquate lo stocco, togliete eventualmente le branchie e tagliatelo 
a pezzettoni; sbucciate le patate, tagliatele a spicchi, lavatele e asciugatele con carta 
assorbente da cucina. 


Quando la salsa si sarà ristretta, aggiungete lo stocco, mettendolo con la pelle in su, e 
fate cuocere per una decina di minuti; poi giratelo, aggiungete le patate a spicchi, coprite 
e cuocete per altri 10-15 minuti su fiamma bassa. A cottura ultimata, mettete le olive e 
completate con un filo di olio a crudo e il basilico, tritato. Impiattate e servite. 
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Foto di Claudia Stritof 





12. Lo spazio 
museo dell'azienda 
La Cascina 1899, 
specializzata nella 
coltivazione e 
lavorazione del 
bergamotto, tra 
Marina di Gioiosa 
lonica e Roccella 


Sdraiatevi sulla lunga spiaggia di Marina di Gioiosa 
lonica, un paesino di mare dove in passato si “scen- 
deva” solo a villeggiare, che oggi fa una parte attiva 
nel gruppo di comuni e di sindaci impegnati nello svi- 
luppo virtuoso delle risorse locali: godetevi il meglio 
dell'estate stemperando la calura con un tuffo nelle 
acque cristalline dello lonio, ma appena la tempera- 
tura scende, approfittate del tempo libero per anda- 
re a caccia di storia, personaggi e sapori, vecchi e 
nuovi. Dopo un pit stop corroborante e musicale al 
Blue Dahlia, il locale più cool di tutto il litorale, per 
cocktail (negroni in testa!) e musica live, d'inverno 
indoor, d'estate on the beach, ma sempre di richiamo 
per musicisti e gruppi di primissimo ordine. 

Tappa gourmet, che da sola può valere un viaggio fin 
quasi alla punta dello Stivale, è alla corte del Gambe- 
ro Rosso, uno dei pochi ristoranti stellati della regio- 
ne, indirizzo garantito per mangiare strepitoso pesce 
fresco dello Jonio, che lo chef Riccardo Sculli elabora 
in ricette molto mediterranee, di tradizione rivisitata, 
con tocco personale e mano delicata. La famiglia Sculli 
ci dà il benvenuto in grande stile: spaghettino al nero 
di seppia, fartare di gambero crudo, scorzetta d’aran- 
cia e bottarga di muggine. E ancora: cernia cotta a 
bassa temperatura con cicoriella di campo, crema di 
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Da 13. a 16. Alcuni scorci di Gioiosa lonica, dove la domenica mattina si svolge un mercato contadino con i coltivatori e gli allevatori del territorio e prodotti a a km 
0. Come i famosi peperoncini piccati, il profumatissimo origano e i pomodorini secchi. 17. La bella fontana monumentale di età borbonica di Gioiosa lonica. 
18. Il “cinesino”, ghiottoneria del Bar Pisciuneri. 19. Irrinunciabile la “pastarella tradizionale”, vera istituzione del luogo e specialità della Pasticceria Francesco Pisciuneri. 


patate affumicate e spolverizzata di bottarga di muggi- 
ne. Bravi lo chef Riccardo Sculli e il fratello Francesco, 
sommelier e maître. Perché un buon ristorante non si 
misura solo in cucina. Per un approfondimento sulla 
storia del paese e del territorio, invece, c'è la rinno- 
vata Biblioteca comunale Mario Pellicano Ca- 
stagna, altro vanto dell'amministrazione, diventata 
un punto di riferimento per le attività culturali con un 
bel programma di appuntamenti letterari in cartellone. 


Dolce Gioiosa 

Se è vero che il buongiorno si vede dal mattino, 
provate a smentire quest’antico detto a Gioiosa “su- 
periore”, il paese a pochi chilometri verso l'interno, 
con una colazione a base di caffè, latte di mandorla 
(fatto con la pasta, non con lo sciroppo) e una “pa- 
starella tradizionale”, che qui è un'istituzione: una 
barchetta d'inarrivabile pan di Spagna farcita della 
più buona crema pasticciera del mondo, ricoperta da 
una lieve glassatura d'acqua e zucchero e sormontata 
dall’immancabile ciliegina candita sulla sommità. Una 
specialità da urlo della Pasticceria Francesco Pi- 
sciuneri, nome storico di dolcezze supreme. Con il 
sapore ancora sul palato fate pure un giro di piazza 
Plebiscito, tra la ringhiera liberty in ghisa del Palco Mu- 
sicale e la monumentale fontana Borbonica. Un altro 


sorriso di buongiorno arriva dal “cinesino”, un'altra 
delicatissima pastarella preparata espressa, costituita 
di due dischi di friabile pasta frolla leggermente aro- 
matica, riempiti al momento da uno spesso strato di 
crema. E il migliore della costa è ancora qui, a Gioio- 
sa, stavolta al Bar Pisciuneri. Dove — per la cronaca 
— vi serviranno anche un ottimo “pezzo duro”, gelato 
artigianale a mattonella, generalmente di cioccolato 
fondente, crema alla vaniglia o fiordilatte e nocciola, 
un altro must della zona, che in stagione è perfetto. La 
domenica mattina, aggiratevi poi tra le bancarelle del 
mercato contadino, tra collane di peperoncini e pomo- 
dori secchi, mazzi d'’origano profumatissimo, formag- 
gi locali stagionati e piccole conserve fatte in casa con 
carciofini selvatici o germogli di cappero: i souvenir 
più genuini li troverete qui! Un altro indirizzo per una 
buona scorta d'eccellenze è Micu Icola, negozio di 
specialità gastronomiche e vini calabresi, selezionati 
con cura da Alessandro Pugliese, giovane sommelier e 
responsabile della condotta Slow Food della Locride. 


Un norvegese a Mammola 

Buono il pesce dello Jonio? Ora, però, fate una devia- 
zione di 11 km verso l'interno, direzione Mammola. 
Nel borgo ben tenuto, alle pendici del Parco Nazio- 
nale dell'Aspromonte, vi aspetta un'eccellenza gastro- 
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20. La pasta reale di mandorle e zucchero con chiodo di garofano, 
delizia del Bar Pisciuneri. 21. Il Blue Dhalia Beach, il locale più 

cool di tutto il litorale. 22. La biblioteca comunale “Mario Pellicano 
Castagna” di Marina di Gioiosa lonica. 


nomica che è anche una curiosità della geografia: lo 
stocco, ovvero lo stoccafisso. Ma che c'entra il merluz- 
zo dei mari del nord con un piccolo paese calabrese? 
La spiegazione è di Nunzio Pisano, chef della Taver- 
na del Borgo “A inizio ‘900 i miei nonni barattavano 
carbone al mercato nero di Salerno in cambio di prodotti 
alimentari, tra i quali lo stoccafisso norvegese” — rac- 
conta Pisano -. Così, una volta introdotto a Mammola, 
e grazie alla presenza di acque oligominerali ricche di 
fluoro e magnesio che vi scorrono, ideali per la lavora- 
zione, lo stocco è entrato nella nostra gastronomia; negli 
anni successivi si è sviluppata una lavorazione tipica e 
dopo la seconda guerra sono nate diverse aziende. E 
a fine anni ‘70, con la Sagra dello Stocco, il paese ha 
cominciato a farsi conoscere”. Come in tutto il paese, 
che conta almeno 16 ristoranti vocati, alla Taverna del 
Borgo il piatto forte è lo stocco e, tra i miglior interpreti 
di questo caso gastronomico calabrese, ci sono i cugini 
Nunzio e Giuseppe Pisano. Capaci di stupirci con un 
intero menu dedicato, vario e articolato, tutto giocato 
sull'impiego più appropriato dei diversi tagli di questo 
pesce per ogni ricetta proposta: antipasti freddi e caldi; 
ottimi primi, come gli spaghettoni di segale con stoc- 
co, pomodorini, guanciale e ricotta affumicata. E tra i 
secondi, da leccarsi i baffi, lo stocco alla mammolese, 
protagonista della ricetta di agosto (vedi da pag. 129). 
Dopo lo squisito pranzo, andiamo a caccia di specia- 
lità. Lo stocco lo acquistiamo nel negozio di Alagna 
& Spanò, un laboratorio-gioiello di trasformazione. Poi 
andiamo a curiosare al mulino ottocentesco, alimentato 
da un ruscello che ne aziona le pale con un sistema 
detto “alla greca”. Ancora attivo, la sua farina è pane 
per i nostri denti. E se parliamo di pane — ma anche di 
friselle, biscotti secchi, tutto di grano integrale, semola 
di grano duro, farina gialla o bianca — l’ultima parola 
spetta a La Quercia, panificio aperto nel 2010 dal- 
le famiglie Macrì e Ansalone. Lievito madre e cottura 
in forno a legna. L'ultimo assaggio prima di tornare a 
mare. Lo lonio ci attende. E più sorridente che mai. 








museale. Conto 30 euro. 
Chiuso martedì. S. Statale 
106 Roccella lonica (Rc) 


tel. 0964 866675 
www.lacascina1899.it 





Taverna del Borgo 
Lo Stocco di Mammola in 


tutte le salse secondo le 
interpretazioni dei cugini 
Nunzio e Giuseppe Pisano. 
In abbinamento interessanti 
etichette regionali. Chiuso 


mercoledì. Menu 28 euro. 
Via S. Nicodemo 3, Mammola 
(Rc); tel. 0964.418942 
www.latavernadelborgo.it 





Hotel Sabbia d’Oro 
Albergo 3 stelle nella bella 





cornice della Riviera dei 
Gelsomini affacciato sul mare 
e con accesso diretto alla 





spiaggia. Doppia e colazione 
da 110 euro, wifi compreso. 
Lungomare C. Colombo (lato 
nord), Marina di Gioiosa 
lonica (Rc); tel. 0964 415296 
www.hotelsabbiadoro.it 
Torre dei Saraceni 

A 100 metri dal mare, un 
delizioso e confortevole 
B&B, con camere doppie e 
un bilocale 5 posti, dotati di 
clima, tv, balconi e terrazzi. 
Via Corrado Alvaro 13 (zona 
Lungomare sud), Marina di 
Gioiosa lonica (Rc) 

tel./fax. 0964 416707 

cell. 329 6653897 info@ 


torredeisaracenibeb.com 


Scinà 

Accogliente bed&breakfast 

in stile moderno nella 
campagna silenziosa appena 
fuori dal centro di Mammola, 
con vista panoramica sugli 
oliveti. Doppia e colazione 
60 euro. Contrada Scinà, 
Mammola (Rc); tel. 320 
8954217, 0964 414232, 
0964 414797 www.scina.it 


SHOPPING 


Bar Pisciuneri 

Bar e gelateria a nome di una 
delle famiglie storiche della 
pasticceria locale. Via Don 
Minzoni 2 Gioiosa lonica (Rc) 
ET 0] 


Gelateria Golosia 
Pasticceria ottima, aperitivi 
e gelati sempre freschissimi, 


nel meeting point del paese, 
irrinunciabile per prime 
colazioni, merende e snack 
dopo spiaggia, granite dopo 
cena e spuntini notturni. 
Piazza Zaleuco, Marina di 
Gioiosa lonica (Rc); 

tel. 0964 416463; golosia@ 


golosiaonline.it. 
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Produzione artigianale di 
paste tradizionali, amaretti e 
piccola pasticceria di pasta 
elfi islelslo(o)a(SM0l (er 40M (SeJKXeL:o 
11, Gioiosa lonica (Rc) 

tel. 0964 51201 





VISTE Coe 
Piccola bottega con molte 


eccellenze gastronomiche e 
un'interessante selezione di 
vini, curata da Alessandro 





Pugliese, sommelier e 
responsabile della condotta 
Slow Food della Locride. Via 
Torrevecchia | tronco, Marina 
di Gioiosa lonica (Rc) 

tel. 0964 411657 





Panificio La Quercia 
Pane casareccio con lievito 
madre, friselle, biscotti e 


savoiardi casarecci. Forno a 
legna di faggio e castagno. 
Chiuso lunedì. Contrada 
Cannazzi, Mammola (Rc); tel. 
329 3080041; 329 3080041 
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Alagna & Spanò 
Lavorazione e vendita diretta 
di stocco. Punto vendita lun- 
dom. Via Dante 69, contrada 
Cerchietto, Mammola (Rc); 
ONT ZA VA 7! 

— 335 6724223 
www.stoccomammola.it 
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PANE GANDINO | E NON SOLO 


COSA PUÒ ESSERCI DI PIÙ PIACEVOLE 

DI UNA “PIZZATA” TRA AMICI IN UNA 
SERA D'ESTATE? NULLA. SE POI LE RICETTE 
DI IMPASTI E FARCITURE LE FORNISCE 

IL MAESTRO GIOVANNI GANDINO, 
ALLORA, IL SUCCESSO È 

ASSICURATO! PROVARE PER CREDERE.. 


a cura della redazione; ricette di GIOVANNI GANDINO 
foto di ANGELA DE SANTIS 
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*Giovanni Gandino è maestro panificatore 
"e docente di tecnica molitoria. Consulente 
di alcune importanti aziende dolciarie e 
molitorie, per le quali si occupa di “ricerca 
fe sviluppo”, è inoltre socio e collaboratore 
dell’Antim (Associazione nazionale tecnici 
‘dell'industria. molitoria).. Potete scrivergli 
contattandolo sulla sua pagina Facebook è 
all'indirizzo e-mail elianto74@yahoo.it 

















: GANDINO | E NON SOLO 






A pesto c ficri di zucca 


(pag. 142) 








IZ, 








Giza (10 teglia 
al pemedere 


Ingredienti 


per l'impasto 

1 kg di manitoba 

650 ml di acqua ghiacciata 
10 g di lievito di birra fresco 
(o 3 g di lievito disidratato) 
30 g di sale 

40 g di olio extravergine 
100 g di concentrato di 
pomodoro 


per il condimento 

600 g di pomodorini 

in scatola 

500 g circa di stracciatella 
di burrata 

1 ciuffo di basilico 

olive taggiasche 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito in un 
goccio di acqua a tempera- 
tura ambiente e aggiungetelo 
alla farina (se utilizzate quello 
disidratato, unitelo direttamen- 
te alla farina); miscelate bene, 
unite il concentrato e iniziate a 
impastare versando a filo 500 
ml di acqua ghiacciata (tene- 
tela in frigorifero); quando il 
composto avrà assorbito l’ac- 
qua, unite l'olio e infine il sale. 


2. Aggiungete, lentamente e 
poco alla volta, l'acqua restante 
e impastate per bene fino a ot- 
tenere un composto molle ma le- 


PANE GANDINO 
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gato. Formate una palla, coprite 
e lasciate riposare per almeno 
un'ora a temperatura ambiente. 


3. Disponete delicatamen- 
te l'impasto in una teglia da 
60x40 cm (mi raccomando: 
l'impasto va accompagna- 
to verso i bordi, non tirato o 
schiacciato). Coprite con pel- 
licola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per circa 
6 ore. Togliete dal frigo e la- 
sciate a temperatura ambiente 
per circa 2 ore. 


4. Condite la pizza con i 
pomodorini e lasciate lievi- 
tare ancora per un paio di 
ore. Infornate a 250 °C e 
fate cuocere per circa 10-15 
minuti. Sfornate, condite con 
la stracciatella di burrata e le 
olive, e fate cuocere per altri 
5-10 minuti. Levate, guarnite 
con un filo di olio a crudo e 
qualche fogliolina di basilico, 
e servite. 





Pizza petto 


eflicri di zucca 
I 


Ingredienti 


per l'impasto 

600 g di farina di grano 
tenero o manitoba 

400 g di farina di grano 
duro o semola rimacinata 
750 ml di acqua ghiacciata 
10 g di lievito fresco (o 3 g 
di lievito disidratato) 

30 g di sale 


40 g di olio extravergine 


per il condimento 

600 g di passata 

di pomodoro 

400 g circa di fior di latte 
20 fiori di zucca 

150 g di pesto 

alla genovese 

1 ciuffo di basilico 
origano secco 

zucchero; sale 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito in un 
goccio di acqua a temperatu- 
ra ambiente; miscelate le due 
farine, unite il lievito e inizia- 
te a impastare versando a filo 
600 ml di acqua ghiacciata 
(se utilizzate quello disidratato, 
unitelo direttamente alle fari- 
ne); quando il composto avrà 
assorbito l’acqua, unite l'olio e 
infine il sale. 


2. Aggiungete, lentamente e 
poco alla volta, l'acqua restan- 
te e impastate per bene fino 
a ottenere un composto molle 
ma legato. Formate una palla, 
coprite e lasciate riposare per 
almeno un'ora a temperatura 
ambiente. 


3. Dividete l'impasto e sten- 
detelo delicatamente nelle te- 
glie tonde, rivestite con carta 
forno (mi raccomando: l’im- 
pasto va accompagnato verso 
i bordi, non tirato o schiac- 
ciato). Coprite con pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
in frigorifero per circa 6 ore. 
Togliete dal frigo e lasciate a 
temperatura ambiente per cir- 
ca 2 ore. 


4. Condite la passata di po- 
modoro con un filo di olio, un 
pizzico di zucchero e due di 
sale e di origano. Distribuite il 
condimento sulla pizza e fate 


lievitare per ancora un paio di 
ore. Infornate a 250 °C e fate 
cuocere per circa 10 minuti. 
Sfornate, completate con i fiori 
di zucca, lavati e mondati, il 
pesto e il fior di latte, tagliato 
a dadini. Fate cuocere per altri 
10 minuti, quindi levate, guar- 
nite con un filo di olio a crudo 
e qualche fogliolina di basilico, 
e servite. 





Pizza Ge andino 


Ingredienti 


per l'impasto 

1 kg di farina di grano 
tenero o manitoba 

700 ml di acqua ghiacciata 
10 g di lievito fresco (o 3 g 
di lievito disidratato) 

30 g di sale 

40 g di olio extravergine 
di oliva 


per il condimento 

600 g di polpa 

di pomodoro 

400 g circa di fior di latte 
2 cipolle rosse 

500 g di spinaci già lessati 
300 g di ricotta vaccina 
scaglie di parmigiano 
origano secco 

zucchero 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito in un 
goccio di acqua a temperatura 
ambiente e aggiungetelo alla 


farina (se utilizzate quello di- 
sidratato, unitelo direttamente 
alla farina); miscelate bene e 
iniziate a impastare versando 
a filo 500 ml di acqua ghiac- 
ciata (tenetela in frigorifero); 
quando il composto avrà as- 
sorbito l'acqua, unite l'olio e 
infine il sale. 


2. Aggiungete, lentamente e 
poco alla volta, l'acqua restan- 
te e impastate per bene fino 
a ottenere un composto molle 
ma legato. Formate una palla, 
coprite e lasciate riposare per 
almeno un'ora a temperatura 
ambiente. 


3. Disponete delicatamente 
l'impasto nelle teglie (mi racco- 
mando: l'impasto va accompa- 
gnato verso i bordi, non tirato 
o schiacciato). Coprite con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per circa 
6 ore. Togliete dal frigo e la- 
sciate a temperatura ambiente 
per circa 2 ore. 


4. Condite la polpa di pomo- 
doro con un filo di olio, un piz- 
zico di zucchero e due di sale 
e di origano. Distribuite il con- 
dimento sulla pizza e fate lievi- 
tare per ancora un paio di ore. 
Infornate a 250 °C e fate cuo- 
cere per circa 10 minuti. Levate 
e completate con gli spinaci, le 
cipolle, tagliate a rondelle, la 
ricotta e il fior di latte a dadini. 


5. Fate cuocere per altri 10 
minuti, quindi levate, guarnite 
con un filo di olio a crudo e 
qualche scaglia di parmigiano, 
e servite. 





Pizza Picena 
Dial 


Ingredienti 


per l'impasto 

800 g di farina di grano 
tenero o manitoba 

200 g di semola rimacinata 
di grano duro (più altra 
per spolverizzare) 

700 ml di acqua ghiacciata 
10 g di lievito fresco (o 3 g 
di lievito disidratato) 

30 g di sale 

60 g di olio extravergine 
di oliva 


per il condimento 

500 g circa di spinaci 
già ripassati in padella 
scaglie di parmigiano 
noce moscata; 6 uova 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito in un 
goccio di acqua a temperatura 
ambiente e aggiungetelo alle 
farine, miscelate (se utilizzate 
quello disidratato, unitelo diret- 
tamente alle farine); mescolate 
bene e iniziate a impastare 
versando a filo 500 ml di ac- 
qua ghiacciata (tenetela in fri- 
gorifero); quando il composto 
avrà assorbito l'acqua, unite 
l'olio e infine il sale. 


2. Aggiungete, lentamente e 
poco alla volta, l’acqua restan- 
te e impastate per bene fino 
a ottenere un composto molle 


ma legato. Formate una palla, 
coprite e lasciate riposare per 
almeno un'ora a temperatura 
ambiente. 


3. due 


dell'impasto in una teglia (mi 


Disponete terzi 
raccomando: l'impasto va ac- 
compagnato verso i bordi, non 
tirato o schiacciato). Farcite 
con gli spinaci ripassati e di- 
sponete sopra le uova, apren- 
dole delicatamente e facendo 
in modo che il tuorlo non si 
rompa; cospargete con le sca- 
glie di parmigiano, profumate 
con un po’ di noce moscata e 
coprite con la pasta restante 
stendendola bene. 


4. Spolverizzate la superficie 
con un po' di semola, coprite 
con pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per circa 
6 ore. Togliete e lasciate a tem- 
peratura ambiente per circa 2 
ore. Condite la pizza con un filo 
di olio e infornate a 250 °C per 
circa 25 minuti. Levate e servite. 





CE ripiena 
AI 
Searola e alici 


Ingredienti 


per l'impasto 

1 kg di farina di grano 
tenero o manitoba 

600 ml di acqua ghiacciata 
10 g di lievito fresco 

(o 3 g di lievito disidratato) 
60 g di olio extravergine 
semola rimacinata di grano 


duro; 30 g di sale 


per il condimento 

400 g circa di fior di latte 
1 kg di scarola già pulita 
10 filetti di alice 

50 g di capperi 

2 spicchi di aglio 

100 g di olive taggiasche 
snocciolate 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito in un 
goccio di acqua a temperatura 
ambiente e aggiungetelo alla 
farina (se utilizzate quello di- 
sidratato, unitelo direttamente 
alla farina); miscelate e iniziate 
a impastare versando a filo 500 
ml di acqua ghiacciata (tenetela 
in frigorifero); quando il compo- 
sto avrà assorbito l’acqua, unite 
l'olio e infine il sale. 


2. Aggiungete, lentamente e 
poco alla volta, l'acqua restan- 
te e impastate per bene fino a 
ottenere un composto omoge- 
neo. Formate una palla, coprite 
e lasciate riposare per un'ora a 
temperatura ambiente. 


3. In una padella fate ap- 
passire la scarola con un filo 
di olio, l'aglio, i capperi, le oli- 
ve e le alici; spegnete e lascia- 
te raffreddare. Disponete due 
terzi dell'impasto in una teglia 
(mi raccomando: l'impasto va 
accompagnato verso i bordi, 
non tirato o schiacciato). Farcite 
con la scarola e il fior di latte 
a dadini, e coprite con la pasta 
restante stendendola bene. 


4. Spolverizzate con un po' di 
semola, coprite con pellicola e 
fate riposare in frigo per circa 
6 ore. Togliete e lasciate a tem- 
peratura ambiente per circa 2 
ore. Condite la pizza con un filo 
di olio e infornate a 250 °C per 
circa 25 minuti. Levate e servite. 
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! Se l'impasto risultasse troppo morbido mette- 
telo in frigorifero per circa 30 minuti, quindi ri- 
lavoratelo per pochi secondi. Se non risultasse 
ancora ben incordato, ripetete la pausa in fri- 
gorifero e rimpastate nuovamente (potete fare 
Iquesta operazione anche tre o quattro volte). 
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Ingredienti 


per l'impasto 
800 g di farina di grano tenero o manitoba . I LA RICOTTA AFUMICATA 


200 g di semola rimacinata di grano duro 

(più altra per spolverizzare); 700 ml di acqua | 
ghiacciata; 10 g di lievito fresco 

(o 3 g di lievito disidratato); 30 g di sale 

60 g di olio extravergine di oliva 











per il condimento 

2 melanzane; 6 zucchine 

10 pomodorini secchi sott‘olio 
250 g di ricotta affumicata 

1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 





Preparazione 


1. Sciogliete il lievito in un goccio 
di acqua a temperatura ambiente 
e aggiungetelo alle farine, misce- 
late (se utilizzate quello disidratato, 
unitelo direttamente alle farine); me- 
scolate bene e iniziate a impastare 
versando a filo 500 ml di acqua 
ghiacciata (tenetela in frigorifero); 
quando il composto avrà assorbito 
l'acqua, unite l'olio e infine il sale. 


2. Aggiungete, lentamente e po- 
co alla volta, l'acqua restante e 
impastate per bene fino a ottenere 
un composto molle ma legato. For- 
mate una palla, coprite e lasciate 
riposare per almeno un'ora a tem- 
peratura ambiente. 


3. Disponete due terzi dell’impa- 
sto in una teglia (mi raccomando: 
l'impasto va accompagnato verso i 
bordi, non tirato o schiacciato). Far- 
cite con le verdure, tagliate a fette, 
grigliate e condite con un filo di olio, 
i pomodorini e un pizzico generoso 
di peperoncino; cospargete con la 
ricotta, grattugiata, e coprite con la 
pasta restante stendendola bene. 


4. Spolverizzate la superficie con 
un po' di semola, coprite con pelli- 
cola trasparente e fate riposare in 
frigorifero per circa 6 ore. Togliete 
e lasciate a temperatura ambiente 
per circa 2 ore. Condite la pizza 
con un filo di olio e infornate a 250 
°C per circa 25 minuti. Trascorso il 
tempo, levate e servite. 


! Se volete gustare il peperoncino 
tutto l'anno, coltivatelo in casa e, 
una volta tolto dalla pianta, mette- 
telo in freezer, chiuso in un sacchet- 
to. Conserverete così il piccante del 
peperoncino ma soprattutto il gusto 
fresco del peperone. 
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[DI COLA IN EDICOLA QUESTO MESE 


LE RIVISTE DI LT EDITORE 








MARCOPOLO 
Questo mese con Marcopolo vi portiamo con Cristina 





Chiabotto in Grecia: le occasioni estive nelle splendide 
isole ionie Cefalonia e Itaca e nelle altre destinazioni 
must del 2015. Tra mare da sogno, tavoli sulla 
spiaggia e paesini suggestivi. Per la gastronomia, una 
selezione delle migliori pizze e focacce d’Italia, con 
i ristoranti in cui mangiarli e i forni in cui acquistarle). 


INDI 


nl sr 








Inoltre, non perdete in edicola la guida Diari di 
Viaggio sulla Sardegna, con le spiagge più belle, la 
natura intatta, le specialità gastronomiche, l'artigianato 





tipico, il folklore e gli eventi. Tanti indirizzi per dormire, 
mangiare, divertirsi. Il tutto arricchito di tante splendide 
fotografie, informazioni pratiche e cartine. 














CASE & STILI 

Storie di gusto senza confini: è la proposta di questo numero di Case&Stili, che presenta servizi 
d'interni in ogni parte del mondo. Si vola Oltreoceano, a East Hampton, nella villa di Mark 
Zeft, autore di progetti per Hillary Swank o Gabriel Bye; si scende in Brasile, nei pressi di San 
Paolo, per esplorare architetture come sculture; si torna in Europa, nel Golfo di Napoli, che fa 
da sfondo a una straordinaria abitazione e poi si fa rotta a Lipari, a casa di Veronica Maya, e 
ancora a Ibiza, tra mare e pinete della finca Dolce Vita. 
La zona giorno è protagonista dello Speciale di questo 
numero, un ambiente multifunzione in cui gli arredi, dai 








divani alle pareti attrezzate, dai tavoli ai complementi, si 
rivelano determinanti per soddisfare esigenze personali 





RANA di spazio, estetica e comfort. E, infine, il reportage 
Mer" R EA I a ° oepo . . . 
T AE immobiliare traccia un percorso ricco di proposte nelle 
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Isole Greche, sempre amate dagli italiani. 























ALICE KOCHEN 

È nelle edicole di Germania, Austria e Svizzera il 
nuovo numero del magazine Alice Kochen — Das 
Magazine des guten Geschmacks. Potrete seguire la 
passione per la cucina anche sul nuovo canale in lin- 
gua tedesca Alice, in onda sulla piattaforma Astra, 
e sul portale web www.alicekochen.de. Il mondo di 
Alice è un sistema multimediale interamente dedicato 








alla cultura gastronomica italiana tradizionale e con- 





temporanea, adesso anche internazionale. 











TV MAGAZINE WEB TABLET 








MARE NOSTRUM | CALMA PIATTA 





DALLE CARNI SODE E SAPIDE, IL ROMBO VIENE ESALTATO 

DA UNA CUCINA ESPERTA, SAPIENTE E AL TEMPO STESSO SEMPLICE. 
SCOTTATO RAPIDAMENTE IN PADELLA E ABBINATO A ORTAGGI, ERBE 
AROMATICHE E FRAGRANZE DI STAGIONE, SORPRENDE CON PIATTI 
DAI SAPORI E DAI COLORI VIVACI E CONTRASTANTI 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina) 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca; foto e styling di ELISA ANDREINI; 
per i piatti si ringrazia CERAMICHE BIZZIRRI (Città di Castello, Perugia) 







IL ROMBO 

Specie comune in tutto il bacino del Mediterraneo, ha 

un aspetto tipicamente piatto ed è di colore grigio (che 
utilizza per mimetizzarsi sui fondali sabbiosi). È una 
specie predatrice capace di catturare piccoli molluschi 

e crostacei con improvvisi scatti dal suo nascondiglio 
fangoso. Frequenta anche acque salmastre ed è agevole 
catturare questi esemplari nei pressi delle foci dei fiumi. Il 
rombo chiodato (Scophthalmus maximus) si differenzia dal 
rombo comune (Scophthalmus rhombus) poiché al tatto si 
percepiscono dei tubercoli solo sul lato superficiale sinistro, 
come delle bollosità. Quando è fresco, presenta una 
superficie lucida e vischiosa per l'abbondante presenza di 
muco e per l'assenza di squame. La specie viene catturata 

con reti a strascico, anche se abbocca facilmente con lenze ‘A 
e palangari di fondo. Le carni sono povere di grassi (1,3%) 
e ricche di potassio (319 mg/100 g) di poco inferiore 

alla banana, che conferisce estrema sapidità nel piatto. Il 
momento migliore per acquistarlo è durante i mesi estivi, 
per l'ottimo rapporto prezzo-qualità. 


VINO IN ABBINAMENTO: 

IL VINO MATURANO 

Il vitigno Maturano si è aggiunto 
di recente al panorama viticolo 
nazionale; coltivato in val di 
Comino, dove è stato scoperto, 
si contraddistingue per un buon 


VALUTAZIONE SENSORIALE DEL MENU estratto secco con un colore giallo 
Il menu è composto da piatti dai sapori armonici ed dI paglierino molto 
equilibrati. Nel rombo alla Chinappi e in quello scottato su SI Intensi Se A PE 
crema di pomodoro, le carni bianche, sode e sapide del i sentori floreali e di E, 
rombo vengono esaltate dalla dolcezza delle patate e dalle frutta matura (susina, P 

note aromatiche del pomodoro costoluto verde Marinda. ) mela, pesca bianca] 

Interessanti le note cromatiche date dalla barbabietola | bene armonizzali Sol 

rossa, ridotta in purea e unita al risotto, e dal pomodoro una sapidità decisa. 

verde, sempre frullato aggiungendo semplicemente a crudo 
l'olio extravergine delle colline pontine. 
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k cmbe alla Chinappi 


con lomino di patate 


Ingredienti (per 4 persone) 


EIO RR 11 (N Ce)L0lo1 
010 [Mete 1CeL15 

1 limone 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione ! Vi 

1. In un tegame disponete i filetti di rombo, versate un gocciolilli a@@ià e un filo di 
olio, aromatizzate con il prezzemolo tritato, salate e fate cuocere sulfiamma bassa 
fino a quando il liquido di cottura non sarà evaporato. 


by PRNR e Ta (EIUS |ISRI ERI te e EIR ANO Tele Ne Bi oe) (Sta (EMMRe SI ate MES )le IE [SMMIS eV eretto (SISRIE 
schiacciatele fino a ottenere una purea; raccoglietela in una ciotola e conditela 
con un pizzico di sale e un filo di olio. Profumate con un po' di basilico tritato e la 
scorza grattugiata del limone, e amalgamate. 


ni Petit e elelete [ee ie fi e pleleiio [E s1*IVIEMile Me)Vis=ieMo[Mieie (0 (-M2/- Mio) |1{Mlo\eMele]aic](e} 
disponete i filetti di rombo e guarnite con altro prezzemolo. Portate in tavola e servite. 
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SCUOLA DI CUCINA 


4 Di >) Ingredienti (per 4 persone) 
AAA 320 g di riso 


1 rombo di medie dimensioni 
CON o filetti di rombo 2-3 barbabietole rosse 

1 ciuffo di prezzemolo 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale 
























PREPARATE IL FUMETTO 
Diliscate il rombo, sfilettatelo e tenete 
da parte i filetti. Sciacquate testa e 
scarti sotto l'acqua corrente, tagliateli 
a pezzi irregolari e raccoglieteli in una 
casseruola; coprite con acqua fredda, 
mettete sul fuoco e portate a bollore. 


AGGIUNGETE UN FILO 
DI OLIO E PROSEGUITE 
LA COTTURA 

AI momento dell’ebollizione, 
aggiungete un filo di olio 

e proseguite la cottura su 
fiamma bassa per circa 
mezz'ora. Levate, filtrate e 
tenete da parte. 


SCOTTATE | FILETTI 

In una padella antiaderente 
scaldate un filo di olio, disponete 
i filetti e scottateli velocemente 
per appena 1-2 minuti, girandoli 
di tanto in tanto con una pinza. 
Salate e tenete da parte in caldo. 
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Quando le barbabietole saranno ben 
cotte, scolatele e raccoglietele in un 
colino a trama sottile. Premete con il 
dorso di un cucchiaio e riducetele in 
una purea morbida e omogenea. 


A 5 minuti dal termine di cottura, 
aggiungete la purea di barbabietola, 
mescolate accuratamente e ultimate la 
cottura. Distribuite il risotto nei piatti 
da portata, disponete sopra i filetti di 
rombo, guarnite con una fogliolina di 
prezzemolo e servite. 


Sbucciate le barbabietole rosse e 
tagliatele a pezzetti; raccoglieteli 
in un pentolino, coprite con l’acqua 
e salate. Mettete sul fuoco e fate 
cuocere per circa 30-40 minuti. 


In una casseruola scaldate 

un filo di olio; aggiungete il 
riso e fatelo tostare per circa 

2 minuti, mescolando di tanto 
in tanto con un cucchiaio di 
legno. Sfumate con un goccio 
di vino, aggiungete 2-3 mestoli 
di fumetto filtrato e portate a 
cottura su fiamma bassa. 





Ta mbe Scottalo Su crema dil 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di filetti di rombo 
già sfilettati 

300 g di pomodori 
costoluti verdi Marinda 
1 ciuffo di basilico 

olio extravergine 

di oliva; sale 


«4. gg In libreria 

|. “Scuola di pesce 
- Tante ricette, 

| realizzate step by 


MARE NOSTRUM 


pulitura e cottura” 
per ogni tipologia 
* (2 di pesce (LT Editore, 
A 24,90 euro]! 













CALMA PIAI 


Preparazione 


200 g di po- 


inate i semi e 


1. Sciacquate accuratan 
modori, tagliateli a metà, 
l'acqua di vegetazione elfateli a tocchetti; 
raccoglieteli nel bicchiere nixer e inizia- 
te a frullare unendo a filc ) necessario a 
ottenere una crema omo 


a. Regolate di 
sale e tenete da parte. 
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2. In una padella scaldate un filo di olio, 
disponete i filetti di rombo, regolate di sale e 
scottateli per pochi minuti, girandoli di tanto 
in tanto con una pinza. Distribuite la crema di 
È verde nei piatti da portata e ada- 
giate sopra i filetti di rombo. Guarnite con i 
pomodori, tenuti da parte precedentemente e 
tagliati a spicchi, un filo di olio e un ciuffo di 
basilico, e servite. 











Gli autori di 


questa rubrica: 
da sinistra 
Giuseppe 
Nocca, lo chef 
Salvatore 
Marcia e Anna 
e Michele 
Chinappi. 


VALUTA ZIONE SENSORIALE-NUTRIZIONALE* 


Il menu presenta un basso contenuto energetico 
(141 kcal per 100 grammi) e risulta abbastanza 
equilibrato per la qualità e quantità di grassi 
assunti; è opportuno integrare con proteine di 
origine vegetale (come legumi) e carboidra- 
ti complessi nei restanti pasti della giornata. 


L'apporto di colesterolo è nei limiti. Il menu va 
completato con frutta e verdura per bilanciare 
l’azione acidificante del fosforo che, diversa- 
mente, eserciterebbe una azione demineraliz- 
zante sulle disponibilità del calcio, soprattutto a 
livello delle ossa. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


agricoli tradizionali. 


colesterolo 
vitamina D 
acido folico 
DE 
vitamina € 
vitamina C 
vitamina A 
niacino M 
riboflavino, 
tiarmina, 
selenio 
rame 
ZINCO 
Magnesio 
fosforo 
colcio IM 
ferro 
potassio 
sodio 
fibra totale 
kcal 
carboidrati solubili 
carboidrati complessi 
grossi polinsaturi 
grossi monoinsa.turi ma 
grossi saturi 
\ipidi animali 
\ipidi vegetali 
proteine veggiali 
proteine animali 


60 80 100 120 140 160 


Tabella - percentuale di soddisfacimento della Dose Giornaliera Raccomandata dei nutrienti a 
seguito della assunzione da parte di un soggetto con stile di vita sedentario di un menu da 300 
grammi composto da rombo alla Chinappi; risotto rosso alla barbabietola; rombo scottato su 
crema di pomodoro verde. Fonte dati: Banca Dati Istituto Europeo di Oncologia (IEO) e Istituto 


Nazionale Ricerca Alimenti e Nutrizione (INRAN) 
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di 
Fr Ai 


PER LA SUA QUALITÀ ECCELSA E PER IL SAPORE, A UN TEMPO 

DECISO E DELICATO, E LA BOTTARGA PIU PREGIATA. PARLIAMO 

DELLA BOTTARGA DI MUGGINE. PRODOTTO DI ECCELLENZA 

DELLA TERRA SARDA (NON PER NIENTE E CHIAMATA L'ORO DELLA 
SARDEGNA), È LA PROTAGONISTA DELLE RICETTE DI QUESTE 

PAGINE, CUI DONA PREZIOSITÀ E GUSTO A NON FINIRE! , 


di FMB - foto di SABRINA ROSSI 
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di gamberi 


alla bottarga 
con inbalatina 
di finocchio emelone 


Ingredienti (per 4 persone) 


bottarga di muggine 
400 g di gamberi rossi 
di Mazara freschissimi 

1 finocchio 

1 fetta di melone 

(100 g circa) 

1 lime 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sgusciate i gamberi, elimi- 
nate il filamento scuro dell’in- 
festino e tagliateli a metà per 
il lungo, senza staccare le due 
parti (a libretto). Dividete i 
gamberi in 4 porzioni. 


2. Raccogliete ogni porzione 
di gamberi in un sacchetto da 
sottovuoto e schiacciate leg- 
germente con un batticarne 
(giusto per spianare, senza 
esagerare). 
una spatola date forma circo- 


Aiutandovi con 
lare al battuto, quindi mettete 
in frigo a riposare. 


3. Lavate e mondate il finoc- 
chio, tenendo da parte qual- 
che ciuffo di barba, e taglia- 
telo a listerelle sottili con una 
mandolina. Sbucciate la fetta 
di melone e, sempre con la 
mandolina, tagliatela a listerel- 


le sottili (recuperando il succo). 
Mettete tutto in una ciotola, 
condite con un filo di olio e 
mescolate. 


4. Riprendete le buste con i 
dischi di carpaccio. Tagliatele 
con un coltello, levate il foglio 
superiore, e capovolgete sui 
piatti individuali per “sforma- 
re” i carpacci. Spolverizzate 
con un po’ di bottarga, ta- 
gliata a scagliette, disponete 
al centro l'insalatina di finoc- 
chio e melone, completate 
con una spruzzata di lime, 
decorate con un po’ della 
barba di finocchio tenuta da 
parte e servite. 
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Gi di crolini 
alla bellarga CON 
SMracciata di bufala 
confettura di fichi 
C PEPErCi ri al timo 
Ingredienti (per 4 persone] 


bottarga di muggine 

300 g di stracciata 

di bufala 

1 baguette 

100 g di confettura di fichi 
] peperone rosso 

1 rametto di timo 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate e asciugate il pepe- 
rone, quindi fatelo abbrustolire 
sulla fiamma del fornello uti- 
lizzando uno spargifiamma. 
Mettetelo in un sacchetto di 
carta del pane e lasciate ripo- 
sare per una mezz'ora. Levate- 
lo, spellatelo, tagliatelo a me- 
tà, eliminate i semi e le coste 
bianche interne e fatelo infine 
a listerelle. 


2. Raccogliete le listerelle di 
peperone in una ciotola, con- 
dite con abbondante olio e un 
pizzico di sale, profumate con 
un po’ di timo sfogliato, me- 
scolate e lasciate riposare per 
una mezz'ora. 


3. Tagliate a rondelle la ba- 
guette e disponetele in una 
teglia, rivestita con carta for- 


no; passatele in forno a 180 
°C e fatele tostare per una 
decina di minuti. 


4. 


metà dei crostini un po' di con- 


Sfornate e distribuite su 


fettura di fichi e un po' di strac- 
ciata di bufala. Farcite gli altri 
con le listerelle di peperone e 
la stracciata di bufala rimasta. 
Completate tutti i crostini con 
la bottarga a lamelle, portate 
in tavola e servite. 






MO EME 
7 STAGIONI 


In libreria ‘Le mie stagioni”. oltre 
80 ricette supergustose, divise 
stagione per stagione! 

Per una volta, per Gianluca Nosari, 
non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 


onnarelli al limone e bellarga 


Ingredienti (per 4 persone) 
400 g 


) 


di tonnarelli 
i di muggine 







per guarnire) 
1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

1 limone 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


ALICE TV 


Preparazione 


1. Rigate la scorza del limone con 
l'apposito attrezzo per ottenere tan- 
te zeste e tenete da parte. Versate un 
filo di olio in una ciotola. Aggiungete 
la bottarga grattugiata e la granella di 
pistacchi, ed emulsionate. 


2. lessate i tonnarelli in abbondan- 
te acqua bollente leggermente salata. 
Scaldate un filo di olio in una padel- 
la con l'aglio schiacciato. Eliminate 
quest’ultimo. Scolate bene al dente i 


Gianluca Nosari è in onda con il 


programma “BUONGIORNO IN 
CUCINA” tutti i giorni alle 7.30, su Alice 
#7] tv (canale 221 del digitale terrestre). 





tonnarelli e fateli saltare per un minuto 
nella padella con l'olio aromatizzato. 


3. Versate la pasta nella zuppiera con 
l'emulsione di olio e bottarga e mesco- 
late bene. Distribuite la pasta nei piatti. 
individuali, aiutandovi con una forchetta 






e un mestolo per arrotolarla, profumate 





con le zeste di limone (secondo il vostro 
gusto), completate con altra bottarga e 
granella di pistacchi, guarnite con una 
fogliolina di prezzemolo e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


50 g di bottarga di muggine; 1 polpo da 1 kg già pulito; 4-5 patate; 10-15 olive nere di Gaeta già snocciolate 
1 ciuffo di prezzemolo; 1 spicchio di aglio; 1/2 bicchiere di vino bianco; 4-5 pomodorizsecchi sott'olio 
olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 





1. Sciacquate il polpo, battetelo con un batticarne per «e Scaldate un filo di olio in una padella con lo spic- 
sfibrare le carni e lessatelo in abbondante acqua bollente chio di aglio schiacciato. Eliminate quest'ultimo, ag- 
leggermente salata per 40-50 minuti. Prima di immerger-  giungete i tocchetti di polpo e lasciate insaporire per 
lo completamente, fatelo “spaventare” 3-4 volte, tuffando qualche minuto. Bagnate con il vino e fate sfumare 
i tentacoli nell'acqua bollente per arricciarli. Spegnete, Aggiungete le olive, tagliate a pezzetti, e completate | 
lasciate raffreddare nell'acqua, quindi scolate il polpo, cottura a fuoco basso per una decina di minuti. Levate 
spellatelo e tagliatelo a tocchetti, lasciando intere le parti e lasciate intiepidire. 
finali dei tentacoli arricciati. 











4. Ungete il bordo interno di un coppapasta roton 
2. Mentre il polpo è in cottura, lessate le patate in e create i tortini di patate nei piatti individuali! Sfilate 
acqua bollente per 30 minuti; scolatele, sbucciatele e coppapasta e coprite con i tocchetti di polpo. Condit 
schiacciatele grossolanamente con una forchetta. Rac- con un filo di olio, completate con la bottarga a scagliet- 
cogliete le patate schiacciate in una ciotola, aggiungete te, decorate con una fogliolina di prezzemolo e servite. 
i pomodori secchi, scolati e tritati, profumate con un po' 
di prezzemolo, regolate di sale e amalgamate. 
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BLOG DI STAGIONE | BACCHE GOLOSE 


C burro alle erbe 


d E ?M | "4 i L Ingredienti (per 12 muffin) 
Î L 200 g di mirtilli 


160 g di farina di kamut 
DALLA POLPA SUCCOSA E DAL SAPORE PIACEVOLMENTE 80 g di farina di riso 
ACIDULO, | MIRTILLI SONO DEI VERI SUPERFOOD. IE e: 
POTENTI ANTIOSSIDANTI NATURALI, RICCHI DI PREZIOSI n 


1/2 cucchiaino di bicarbonato 


SALI MINERALI E VITAMINE, NON FANNO SOLO BENE 1 limone; 2 uova 
MA RENDONO ANCHE INCREDIBILMENTE GHIOTTI 150 g di miele di acacia 
MUFFIN, TORIEE PIE 2 cucchiai di zucchero 


a cura della redazione; ricette e foto di MARIANNA FRANCHI 30 g di olio di semi di girasole 
150 g di latte 


sale 


Preparazione 


1. Scaldate il forno a 200 °C 
e disponete i pirottini di carta in 
una teglia da forno per muffin. 
Lavate i mirtilli e asciugateli de- 
licatamente con un canovaccio 
pulito. Tritate le mandorle con lo 
zucchero in un mixer da cucina, 
azionandolo a intermittenza. 


2. In una ciotola capiente se- 
tacciate la farina di kamut e la 
farina di riso con il lievito e il bi- 
carbonato; aggiungete le man- 
dorle tritate, un pizzico di sale e 
la scorza grattugiata del limone, 
mescolate e tenete da parte. 


3. In un'altra ciotola lavorate 
le uova con l’olio, il latte e il mie- 
le; versate il composto nella cio- 
tola con gli ingredienti secchi e 
amalgamate velocemente fino a 
ottenere un impasto non troppo 
omogeneo. Distribuite l'impasto 





nei pirottini, alternandolo con i 


pina La dit mirtilli, e infornate per circa 25- 

{ tue Sai È 30 minuti, o comunque finché i 

rino art muffin non saranno gonfi e do- 
' er gr , rati in superficie. Sfornate e fate 

o eta 1 raffreddare su una gratella per 
giada a -i #4 dolci. Portate in tavola e servite. 
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BLOG DI STAGIONE | BACCHE GOLOSE 


C grano SANVACONO 





Ingredienti (12 minipie] 


150 g di farina di grano saraceno 
50 g di farina di riso 

80 g di burro morbido 

2 cucchiai di zucchero 

1 cucchiaino di estratto naturale 
di vaniglia 

sale 


per il ripieno 

250 g di mirtilli 

100 g di zucchero 

50 g di mandorle già sgusciate 
1 cucchiaio di farina di riso 

1 limone 


vi servono dc 
100 g di mirtilli 
1 ciuffo di menta 


burro 

farina 

Preparazione 

1. Preparate la pasta brisée: miscelate la farina di grano sara- il tutto in una ciotola, unite i mirtilli e la scorza grattugiata del 
ceno e la farina di riso, setacciatele su una spianatoia e unite il limone, e mescolate. 


burro, tagliato a dadini. Con la punta delle dita lavorate il burro e 
la farina fino a ottenere un composto bricioloso, quindi aggiunge- 3. Scaldate il forno a 170 °C. Imburrate e infarinate 12 stampi per 
te lo zucchero, l'estratto di vaniglia e un pizzico di sale. minipie del diametro di 5 cm. Dividete la pasta brisée in 12 parti 
uguali. Stendete ciascuna parte con un matterello su un foglio di 
2. Formate una fontana, versate al centro 5 cucchiai di acqua carta forno, leggermente infarinato, a uno spessore di un paio di 
fredda e impastate velocemente; formate un panetto, avvolgetelo mm) rivestitevi gli stampi, premendo bene la sfoglia lungo le pareti 
nella pellicola trasparente-e-fate riposare in frigorifero per un'ora. —e.il fondo, quindi rifilate.la parte in eccesso. Distribuite sul fondo il 2 
Per il ripieno: in un mixer, azionandolo a intermittenza, tritate fi- composto di mirtilli. 
nemente le mandorle con lo zucchero e la farina di riso; trasferite 
4. Riunite i ritagli di pasta e ricavate tante striscioline, quin- 
di disponetele sopra le minipie realizzando la classica griglia. 
Cuocete in forno per 10-15 minuti, o comunque finché la pasta 
non sarà ben dorata e croccante. Sfornate.e.lasciate raffreddare 
leggermente. Guarnite con foglioline di menta.e qualche mirtillo 
fresco, e servite. n — ca 





Ingredienti (6 persone] 


150 g di mirtilli; 200 g di farina di orzo; 3 cucchiai di olio di semi di girasole 
2 cucchiaini di estratto naturale di vaniglia; 1 uovo; 90 g di zucchero 
150 g di yogurt bianco; 10 g di lievito per dolci; sale 


vi servono inoltre 
zucchero; burro; farina 





Preparazione 


1. Scaldate il forno a 180 °C e imburrate e 
infarinate una tortiera del diametro di 22 cm. 
In una ciotola lavorate l'uovo con lo zucchero 
fino a ottenere un composto chiaro e spumo- 
so; unite l'olio, la vaniglia e un pizzico di sale, 
e amalgamate ancora. 


2. Aggiungete la farina, setacciata con il 
lievito, e alternatela allo yogurt; mescolate e 
infine versate il composto ottenuto nella tortie- 
ra. Distribuite in superficie i mirtilli, cospargete 
con un po' di zucchero e infornate per circa 
30 minuti. Sfornate e fate raffreddare, quindi 
tagliate a fette e servite. 
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SI —. PASTICCERIA E PASSIONE | POKERISSIMO DI DELIZIE 











MPO 
ROSTATE 





LA PASTICCIERA GIULIA 
STEFFANINA REALIZZA 
CROSTATE INVITANTI E GHIOTTE. 
CONFEZIONATE CON PASTA 
FROLLA — CLASSICA CON 

IL BURRO MA ANCHE ALL'OLIO 

E INTEGRALE —- E FARCITE 

CON CREME E MARMELLATE 
FATTE IN CASA, SONO TUTTE 
GUARNITE CON FRUTTA FRESCA 
DI STAGIONE 


a cura della redazione - ricette di GIULIA STEFFANINA* 
foto di ANGELA DE SANTIS E LUCA LUPORI 


AZIONA N 





EA all'olio con crema al latte 
di mandorle e more (ag. 168) 














* Con la rubrica = pE 
settimanale “Dolci 2 
passioni”, Giulia RE 
Steffanina è ospite 
fissa del programma 
; “Casa Alice”; è socia. 
“e co- orde della 
“ Scuola di Cucina e 
Pasticceria Les Chefs 
Blancs di Roma. 
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Codioiia) con farina 
di riso cremoso 

al pilacchic e ciliegie 
Ingredienti 


per la frolla 

150 g di burro morbido (più 
altro per lo stampo) 

100 g di zucchero 

50 g di farina di pistacchi 

1 uovo; 250 g di farina di riso 


per la crema inglese 

200 g di panna; 200 g di latte 
80 g di tuorli 

40 g di zucchero 


per il cremoso 

500 g di crema inglese 
280 g di cioccolato bianco 
6 g di gelatina 

160 g di pasta di pistacchi 


per la decorazione 
ciliegie; granella di pistacchi 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per la frolla: in un mixer da 
cucina amalgamate il burro con 
le farine; unite lo zucchero e 
l'uovo, e impastate velocemente 
fino a ottenere un composto so- 
do e omogeneo. Formate una 
palla, avvolgetela con la pelli- 
cola trasparente e fate raffred- 
dare per almeno 3 ore. 


2. Stendete la frolla e fode- 
ratevi uno stampo tondo per 
crostata, imburrato. Infornate 
a 160 °C e fate cuocere per 


PASTICCERIA E PASSIONE | POKERISSIMO DI 


30 minuti. Levate e lasciate 
raffreddare. 


3. Per la crema: fate bollire il 
latte con la panna; mescolate 
i tuorli con lo zucchero, unite 
i due composti e fate cuocere 
a 82 °C a bagnomaria. Per il 
cremoso: mettete la gelatina in 
ammollo in acqua freddissima 
e fatela sciogliere nei 250 g di 
crema calda. Incorporate infi- 
ne il cioccolato tritato e la pa- 
sta di pistacchi. Farcite la base 
di frolla con il cremoso, deco- 
rate con le ciliegie, cospargete 
la superficie con pistacchi trita- 
ti e zucchero a velo, e servite. 





Frolla dll'ibio 
con crema al latte 
Ingredienti 


per la frolla 

100 g di olio extravergine 
di oliva 

75 g di zucchero di canna 
380 g di farina 00 

20 g di lievito baking 

180 g di acqua 


per la crema 

400 g di latte di mandorla 
100 g di panna fresca 

3 albumi; 50 g di zucchero 
25 g di amido di mais 

20 g di farina 00 


per le mandorle caramellate 
100 g di mandorle a lamelle 
albume; zucchero 

vi servono inoltre 

more; burro 


ESEThE 


Preparazione 


1. Per la frolla: impastate ve- 
locemente tutti gli ingredienti 
fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con 
pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per al- 
meno 3 ore.Stendete la frolla 
e foderate uno stampo tondo 
per crostata, imburrato. Infor- 
nate a 160 °C e fate cuocere 
per 30 minuti. Levate e lasciate 
raffreddare. 


2. Per la crema: portare a 
bollore il latte di mandorla 
con la panna; a parte lavora- 
te gli albumi con lo zucchero, 
aggiungete la farina e l'amido 
e mescolate ancora. Versate 
il composto nel liquido caldo, 
rimettete sul fuoco e fate cuo- 
cere per circa 5 minuti fino ad 
addensamento. Levate e la- 
sciate raffreddare. 


3. Per le mandorle: cospar- 
gete le mandorle con poco al- 
bume e spolverizzatele con un 
po’ di zucchero. Trasferitele in 
una teglia, rivestita con carta 
forno, e infornate a 175 °C per 
circa 10 minuti. Levate e fate 
raffreddare. Farcite la crostata 
con la crema fredda, decorate 
con le more e le mandorle ca- 
ramellate, e servite. 





e 4 rolla al CACUO © 


7 rvocciole CC AI cache 


fondente e albicocche 


Ingredienti 


per la frolla 

400 g di farina 00 

50 g di farina di nocciole 
50 g di cacao 

300 g di burro (più altro 
per lo stampo); 5 tuorli 
200 g di zucchero a velo 


per la ganache 

200 g di panna liquida 

1 cucchiaio di glucosio 

300 g di cioccolato fondente 
25 g di liquore di albicocca 
50 g di burro 


per la decorazione 
albicocche 
scaglie di cioccolato bianco 


Preparazione 


1. Mescolate il burro con le 
farine e il cacao fino a ottene- 
re un composto “bricioloso”; 
incorporate i tuorli e infine lo 
zucchero, e impastate velo- 
cemente. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in 
frigorifero per almeno 3 ore. 
Stendete la frolla e foderatevi 
uno stampo quadrato per cro- 
stata, imburrato. Infornate a 
160 °C per 20 minuti. Levate e 
lasciate raffreddare. 


2. Per la crema: portate a 
bollore la panna con il glucosio; 
versatela sul cioccolato tritato e 
mescolate per far sciogliere. 
Aggiungete il liquore e il burro, 
e mescolate. Fate raffreddare e 
raccogliete una parte della ga- 
nache in un sac à poche con 
punta saint honoré. 


3. Farcite la crostata con la 
ganache restante e con il sac 
à poche realizzate dei decori 
sui 2 lati. Decorate con le al- 
bicocche a spicchi e le scaglie 
di cioccolato bianco, e servite. 
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PASTICCERIA E PASSIONE | POKERISSIMO DI 


DELIZIE 


VvoMala inlegrale con marmellata di ananas al rosmarino e vaniglia 


Ingredienti 


per la frolla 

250 g di farina integrale 

30 g di farina di mandorle 

100 g di zucchero integrale moscovado 
1 uovo 

150 g di burro (più altro per lo stampo) 
1/4 di stecca di vaniglia 


per la marmellata di ananas 
800 g di ananas già pulito 
400 g di zucchero 

1 cucchiaino di pectina 

1 stecca di vaniglia 

1 rametto di rosmarino 


per la decorazione 
1/2 ananas tagliato a fettine sottilissime 


Preparazione 


1. Per la marmellata: tagliate l’ana- 
nas a dadini, unite metà zucchero, la 
vaniglia e il rosmarino, e fate marinare 
per una notte intera. Il giorno seguente 
scolate l'ananas e tenete da parte il suc- 
co. Raccogliete l'ananas in un pentolino 
con lo zucchero restante, tenendone da 
parte un cucchiaio, mettete sul fuoco e 
portate a bollore. 


2. Fate cuocere l'ananas finché non 
sarà ben morbido, aggiungete l’ultimo 
cucchiaio di zucchero e la pectina, e 
proseguite la cottura per altri 5 minuti. 
Levate e lasciate raffreddare. 
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3. Per la frolla: lavorate il burro con 
la vaniglia e le farine; incorporate l'uovo 
e lo zucchero, e impastate velocemen- 
te fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo; formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente e lasciate 
raffreddare per almeno 3 ore. 


4. Trascorso il tempo di riposo, sten- 
dete la frolla e foderatevi uno stampo 
tondo per crostata, imburrato. Infornate 
a 160 °C e fate cuocere per 30 minuti. 
Levate e lasciate raffreddare. Farcite la 
crostata con la marmellata e decorate la 
superficie con le fettine di ananas, pie- 
gandole su loro stesse e creando tanti 
fiorellini. Portate in tavola e servite. 





GL. trés di uva 


Ingredienti 


per la frolla 

250 g di farina debole 

2 tuorli; 80 g di zucchero 

160 g di burro (più altro per lo stampo) 

1 pizzico di cannella; 1 manciata di uvetta 


per la crema al profumo di grappa 
400 g di latte; 100 g di panna 

100 g di tuorli; 150 g di zucchero 
50 g di amido di riso 

2 cucchiai di grappa 


per la decorazione 
uva bianca; uva nera; meringhe 





Preparazione 


1. Per la frolla: lavorate il burro con la 
farina fino a ottenere un composto “bri- 
cioloso”; incorporate i tuorli leggermen- 
te sbattuti e lo zucchero, e amalgamate 
per bene. Incorporate l'uvetta tritata e la 
cannella, formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e lasciate ripo- 
sare in frigorifero per almeno 3 ore. 


2. Trascorso il tempo di riposo, sten- 
dete la frolla e foderatevi uno stampo 
rettangolare per crostata, imburrato. In- 
fornate a 160 °C e fate cuocere per 20 
minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


3. Per la crema: portate a bollore il 
latte con la panna e metà zucchero; a 
parte lavorate i tuorli con lo zucchero 
restante, aggiungete l'amido e poi la 
grappa. Versate il liquido caldo, mesco- 
late e rimettete sul fuoco. Fate cuocere 
per circa 3 minuti, quindi levate e fate 
raffreddare. 


4. Farcite la base di frolla con la cre- 
ma e guarnite la superficie con l'uva 
bianca e nera, lavata e tagliata a me- 
tà. Decorate con le meringhe sbricio- 
late e servite. 








DÈ LETORTE DI ALICE | VACANZE SICILIANE 


il AZRANDE FREDDO 


FRESCHE, GOLOSE E DISSETANTI, GRANITE E CREMOLATE 
SONO UNA TENTAZIONE ESTIVA A CUI E IMPOSSIBILE 
RINUNCIARE. SOPRATTUTTO SE REALIZZATE AD HOC CON 
TANTA FRUTTA FRESCA DI STAGIONE DA UNA “SICULA”... DOC! 


a cura della redazione; ricette di FELICETTA ARGENTINO - foto di CLAUDIA CUCINELLI 





















* Felicetta Argentino 2° 
è di Marzamemi, A 
piccolo borgo in 
provincia di Siracusa. 
Grazie alla mamma 
Irene, cresce con una 
grande passione, 
quella per la cucina. 
E diventa una cuoca 
di ordinaria... virtù. 








LE TORTE DI ALICE |VACANZE SICILIANE 


rantta 
al pistacchiio di Bronte 4 i 








7A 









by 


% 


Ingredienti 


500 g di polpa di anguria 
150 g di zucchero di canna 
il succo di 1 arancia 

1 cucchiaio di succo 

di limone 


per la decorazione 
fiori di gelsomino 
cioccolato fondente 
di Modica 


cannella in polvere 


Preparazione 


1. Con un coltello eliminate 
i semini dall’anguria e poi ta- 
gliatela a tocchetti; raccoglie- 
teli in un mixer da cucina, ag- 
giungete il succo degli agrumi 
e lo zucchero (per la quantità 
dello zucchero regolatevi con 
la dolcezza dell'’anguria) e 
frullate per bene. 


2. Passate il composto otte- 
nuto attraverso un colino a ma- 
glie fitte, mescolate e versate in 
un contenitore di acciaio. Tra- 
sferite in freezer per 3-4 ore, 
mescolando ogni mezz’ora 
con un cucchiaio di legno per 


rompere i cristalli di ghiaccio. 


3. Distribuite la granita nei 
bicchieri, decorate con scaglie 
di cioccolato, un pizzico di 
cannella e un fiore di gelsomi- 
no, e servite. 





i n s, Ra re , n > bi 
Granita di anguria Granita di gelbi rodbi 


(granuta di casa 


Ingredienti 


500 g di gelsi rossi 

250 ml di acqua 

100 g di zucchero di canna 
il succo di 1/2 limone 


per la decorazione 
1 ciuffo di menta 
fiori di gelsomino 
panna fresca 
gelsi rossi 


Preparazione 


1. Lavate i gelsi, asciugateli 
con cura e poi togliete il piccio- 
lo. In un pentolino raccogliete 
l'acqua e lo zucchero, mettete 
sul fuoco e portate a ebollizio- 
ne. A questo punto spegnete e 
fate raffreddare. 


2. Nel bicchiere di un mixer 
da cucina raccogliete i gelsi e il 
succo del limone, e frullate per 
bene. Aggiungete lo sciroppo, 
mescolate e versate in un con- 
tenitore di acciaio. Trasferite in 
freezer per 3-4 ore, mescolan- 
do ogni mezz'ora con un cuc- 
chiaio di legno per rompere i 
cristalli di ghiaccio. 


3. Distribuite la granita nei 
bicchieri, decorate con panna 
montata, foglioline di menta, 
un fiore di gelsomino e qual- 
che gelso, e servite. 
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Granita al pibacchic 
di ÎBronte 
Ingredienti 


250 g di pistacchi di Bronte 
600 ml di acqua 

200 g di zucchero 

50 ml di latte di mandorla 


per la decorazione 
granella di pistacchi 
di Bronte 


Preparazione 


1. In un mixer da cucina 
versate i pistacchi e tritateli 
finemente. In un pentolino rac- 
cogliete l'acqua e lo zucchero, 
mettete sul fuoco, fate scioglie- 
re e, appena lo sciroppo arri- 
verà al bollore, spegnete. 


2. Aggiungete allo sciroppo i 
pistacchi tritati e il latte di man- 
dorla, amalgamate per bene 
e fate raffreddare. Versate il 
composto in un contenitore di 
acciaio e trasferite in freezer 
per 3-4 ore, mescolando ogni 
mezz'ora con un cucchiaio di 
legno per rompere i cristalli di 
ghiaccio. 


3. Distribuite la granita nei 
bicchieri, decorate con abbon- 
dante granella di pistacchi e 
servite. 





ori 
di ricotta c fichi 
Ingredienti 


500 g di ricotta di pecora 
ben asciutta 

300 g di fichi già sbucciati 
200 g di zucchero 

350 ml di acqua 


per la decorazione 

cioccolato fondente di Modica 
granella di mandorle 

di Avola 


scorza di cannolo 


Preparazione 


1. In un pentolino dal fondo 
spesso raccogliete lo zucchero e 
l'acqua, mettete sul fuoco, por- 
tate a ebollizione e proseguite la 
cottura fino a ottenere uno sci- 
roppo ridotto di circa la metà. 
Spegnete e fate raffreddare. 


2. Setacciate la ricotta e rac- 
coglietela in un contenitore di 
acciaio; aggiungete i fichi, ta- 
gliati a pezzetti, e lo sciroppo 
di zucchero, e amalgamate. 
Trasferite in freezer per 3-4 ore, 
mescolando ogni mezz'ora con 
un cucchiaio di legno per rom- 
pere i cristalli di ghiaccio. 


3. Quando la cremolata avrà 
assunto una consistenza mor- 
bida, distribuitela nei bicchieri, 
guarnite con scaglie di cioc- 
colato, granella di mandorle e 
scorza di cannolo, e servite. 


Ingredienti 


500 g di albicocche 
500 ml di acqua 
150 g circa di zucchero 


1 cucchiaino di cannella in polvere 
1/2 limone 


per la decorazione 

1 ciuffo di menta 
panna fresca 
fettine di albicocche 
gelsi rossi 





Preparazione 


Lavate le albicocche, apritele ed elimina- 
te il nocciolo; raccoglietele nel bicchiere di un 
mixer, aggiungete lo zucchero, l'acqua, il suc- 
co di limone e la cannella. Frullate per bene e 
passate la purea ottenuta attraverso un colino 
a maglie fitte. 








Versate il composto in un contenitore di 
acciaio, mescolate per bene e trasferite in fre- 
ezer per 3-4 ore, mescolando ogni mezz'ora 
con un cucchiaio di legno per rompere i cri- 
stalli di ghiaccio. 


Quando la cremolata avrà assunto una 
consistenza morbida, distribuitela nei bicchie- 
ri, decorate con ciuffi di panna montata, fet- 
tine di albicocche, foglioline di menta e gelsi 
rossi, e servite. 


_ di Bronte 
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Ingredienti 


500 gdi polpa di melon 
cantalupo 

80 g di zucchero 
300 ml di acqua 

1 cucchiaio di succo 
di limone 

1 cucchiaio di porto 
1 cucchiaino di cannella 
in polvere 


per la decorazione 
1 ciuffo di menta 
fettine di melone 
granella di pistacchi 


Preparazione 


1. Tagliate a pezzetti la 
polpa del melone e racco- 
glietela in una casseruola di 
acciaio; unite il succo del li- 
mone, il porto, la cannella, lo. 
zucchero e l'acqua, e frullate | 
fino a ottenere un composto | 


omogeneo. dI 


2. Versate il compost 
un contenitore di ac 
mescolate per bene e trasfe- 
rite in freezer per 3-4 ore, d 
mescolando ogni 
con un cucchiaio d 
rompere i di 


0 IO, 
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I LIBRI DI LT EDITORE soon sono ALAN mncbomgriion 














FANTASIE DI PIZZA 


Antonio Esposito continua a deliziarci con le sue 


insuperabili pizze d'autore. Napoletano verace e 
pizzaiolo da oltre venti anni, in questo volume ci 
insegna a stupire i nostri ospiti con impasti originali, 
forme, condimenti e farciture che innalzano la pizza 
a portata da alta cucina. L'autore fornisce poi a 
tutti i lettori tanti consigli e suggerimenti per ottenere 
pizze favolose anche nel forno di casa vostra. 


LT Editore - 18,00 euro 


Tanti consigli e suggerimenti 
per realizzare pizze fragranti 
e gustose, anche nel forno 
di casa vostra! 





PECCATI MIGNON 

Il volume dedicato alla piccola pasticceria dolce, una vera e 
propria scuola, con tutti gli step di preparazione, dedicata 
alla categoria must della produzione dolciaria professionale: 
mignon e bignè, monoporzioni e biscotti. Tutte ricette inedite, 
preziosi consigli e tantissime foto a colori che illustrano passo 
dopo passo come ottenere risultati sorprendenti. 

LT Editore - 1990 euro 


SCUOLA DI VERDURE 


Un ricettario completo e originale per preparare ottime zup- 


pe e vellutate, sfiziosi antipasti, tanti primi e secondi piatti e 
un'intera sezione dedicata a torte salate e sformati. Tantissime 
preparazioni riccamente illustrate da step fotografici, tutte le 


tecniche di cottura, taglio e pulizia degli ortaggi, tabelle nutri- 


zionali e il calendario delle stagioni. Un'idea regalo preziosa 
e un volume imperdibile! 


LT Editore - 24,90 euro 








UNA CUOCA 
A DOMICILIO 


Menu ricchi e golosi pensati per 
ogni occasione e realizzati con 
una piccolissima spesa Adesso 
è possibile: grazie alle idee e al 
le ricette di Maria Elena Curzio, 
la nostra cuoca a domicilio. Tut 
te raccolte in un unico volume, 


da acquistare e tenere sempre a 
portata di mano! 


LT Editore - 1990 euro 
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IL LIBRO DEGLI SPIEDINI 
Colorati, freschi e pieni di gu- 
sto... impossibile resistere alle 
sessanta ricette de il libro degli 
spiedini! Dai più classici, ma non 
per questo meno buoni, spiedini 
alla griglia fino ad arrivare a va- 
rianti e abbinamenti insoliti: Non 
solo di care ma anche di pe- 
sce, verdure e formaggi. 


LT Editore - 14,90 euro 


SCARICA LA APP “1 LIBRI DI ALICE” 


SCOPRI LE PROPOSTE EDITORIALI FIRMATE ALICE CUCINA IN VERSIONE DIGITALE 






MANGIA E BEVI SMOOTH... 


| GIUSTO / 


DALLA PAUSA ENERGIZZANTE A QUELLA RILASSANTE, OGNI MOMENTO 

DELLA GIORNATA HA IL SUO SMOOTHIE PIU ADATTO. ECCONBSBEN QUATTRO: 
FRESCHI E COLORATI, GRAZIE AL GIUSTO MIX DI FRUTTA, VERDURE EhoPEZIE 
SONO TUTTI DA SPERIMENTARE E SORSEGGIARE! i 


sg cura della redazione; da 4 ROSANNA BISI - foi o di CLAUDIA CUCINELLI 
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anguria lime e menta 





Ingredienti (per 1 persona) Preparazione 
200 g di anguria già mondata Tagliate l'anguria a pezzi e raccoglieteli 
e privata dei semi nel bicchiere del mixer insieme al lime; ag- 
150 g di latte giungete il latte e lo zucchero a piacere, 
1/2 lime già sbucciato e privato a seconda della dolcezza desiderata, e 
dei semi frullate fino a ottenere un composto omo- 
zucchero di canna geneo. Trasferite in frigorifero e fate raf- 
freddare. Al momento di servire, versate in 
per la decorazione un bicchiere, decorate una fettina di lime, 
1 fettina di lime palline di anguria e qualche fogliolina di 


Alafpy hour Ssmodcthie 1 ciuffo di menta menta, e servite. 


palline di anguria 








pomodoro peperone sedano 
e peperoncino 


Ingredienti (per 1 persona) 


100 g di peperoni già mondati 
160 g di pomodori maturi 

70 g di sedano 

1 peperoncino fresco habanero 
succo di arancia 


pepe 





Perfetto 
per reidratarsi 
nelle giornate 


gambi di sedano di calura intensa 
e In spiaggia. 


per la decorazione 





Preparazione 


Tagliate le verdure e il peperoncino 
a pezzi, raccoglieteli nel bicchiere 
del mixer e frullate fino a ottene- 
re un composto fluido. Aggiungete 
lentamente il succo di arancia fino 
a ottenere la consistenza desidera- 
ta. Versate in un bicchiere, decora- 
te con gambi di sedano, profumate 
con una macinata di pepe e servite. 
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a.) con un elevato valore 
nutritivo, questa gustosa 
bevanda può essere 
assaporata come 
aperitivo preserale. 
Ottimo gustato fresco. 
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MANGIA E BEVI | SMOOTH... YES 


or bocSing smodtkie 


carote papaya e melone $ 


100 g di ananas già sbucciato 4 
e mondato # 
100 g di melone cantalupo $ 
già sbucciato e mondato 

100 g di carote già mondate 

50 g di latte di cocco 


Ingredienti (per 1 persona) / 
4 


per la decorazione 
1 fettina di melone | 


Preparazione 


Tagliate la frutta a dadini, racco- 
glieteli in un sacchetto di plastica 
e trasferite in freezer per 1-2 ore. 
Trascorso questo tempo, versate la 
frutta congelata nel bicchiere del 
mixer, aggiungete il latte di cocco 
e le carote, e frullate fino a ottenere 
un composto cremoso. Versate in un 
bicchiere, decorate con una fettina 
di melone e servite. 























Grazie all'altissima 
concentrazione di 
betacarotene, questo 
frullato vi aiuterà ad 
accelerare l'abbronzatura 
e a mantenerla. 


Him smoacthie 


prugne e zenzero 


Ingredienti (per 1 persona) 


200 g di prugne già mondate 
e private del nocciolo 

100 g di yogurt magro 

alle prugne 

zenzero fresco già pelato 


Preparazione 


Tagliate le prugne a pezzi e rac- 
coglieteli nel bicchiere del mixer, 
aggiungete lo yogurt e un pezzetto 
di zenzero, e frullate fino a ottenere 
un composto cremoso. Versate in in 
una bottiglietta e servite fresco. 
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CAKE DESIGN | LA CIÒ 0 





* Roxana Mara Liche © 
è decoratrice e cake designer Lover 
nell‘ agriturismo di famiglia Casetta‘ 
Alta,a Brusasco (To), dove si occupa 
della realizzazione di.dolci e torte 

ac Segn) e cn ne per. 
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di EMANUELA BIANCONI; ricetta e decorazione di ROXAN/ RA LICHE* 
n foto e styling di ELISA ANDREINI 


| Set 


IU; Salvagente” 


Preparazione 


Ingredienti 


50 g di farina 

70 g di farina di cocco 

50 g di zucchero 

1 uovo 

130 ml di latte 

10 ml di olio di semi di mais 

50 g di gocce di cioccolato bianco 
1/2 bustina di lievito per dolci 


per la decorazione 

pasta di zucchero bianca 

coloranti alimentari (rosso e celeste) 
confettura di albicocche 


1. Montate l'uovo con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro e spumoso; 
aggiungete l'olio e il latte, e mescolate an- 
cora. Incorporate le farine, miscelate con il 
lievito, e unite infine le gocce di cioccolato. 


2. Amalgamate accuratamente, racco- 
gliete il composto ottenuto in un sac à poche 
e distribuitelo nello stampo per ciambelline, 
riempiendo ogni cavità per due terzi (foto 
A). Infornate a 170 °C e fate cuocere per 
10-15 minuti. Sfornate, lasciate raffreddare 
e infine sformate le ciambelline. 


3. Con un matterello stendete la pasta di 
zucchero bianca e rossa. Quando le ciam- 
belline saranno ben fredde, spalmatele 


con la confettura di albicocche e copritene 
una metà con la pasta di zucchero rossa 
e quelle restanti con la pasta di zucchero 
bianca. Ritagliate il buco aiutandovi con un 
matterello (foto B). 


4. Ritagliate delle strisce di pasta di zuc- 
chero bianca e celeste larghe circa 1 cm e 
incollatele, mettendole a croce, sulle ciam- 
belline. Sempre con la pasta bianca mo- 
dellate due cordoncini più lunghi del dia- 
metro delle ciambelline e intrecciateli (foto 
C). Incollateli nei 4 punti delle ciambelline 
(foto D), ritagliate altri 4 quadrettini di pa- 
sta di zucchero bianca e coprite il punto in 
cui avete incollato il cordoncino. Lasciate 
asciugare perfettamente. 
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wRIETE SA 
21 Marzo - 20 Aprile 


Idee e progetti procedono spe- 
ditamente. 

Amore: la simbiosi amorosa 
con chi amate è perfetta! 
Lavoro: vivace la spinta a con- 
cludere, e ottimo il clima realiz- 
zafivo. 

Astrocenate con: con chi sap- 
pia condividere vivacemente il 
vostro entusiasmo! 


I 


cucco 


22 Giugno - 22 Luglio 





Godrete di vacanze che sapran- 
no ridarvi benessere e serenità. 
Amore: il vostro è un legame 
che sa essere dolce e travolgen- 
te allo stesso tempo. 

Lavoro: lasciate che certe cose 
vadano per la loro strada, sen- 
za tentar recuperi. 

Astrocenate con: seguite l'estro 
del momento. 


© © ©1313 


SAGITTARIO da 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Bene con il propositivo Urano. 
Amore: da ammiccante si tra- 
sformerà in una passionaccia 
cocentel 

Lavoro: procedono con il vento 
in poppa i dinamici progetti di 
lavoro, brillantissimi, ma forse è 
bene cautelarsi a livello di incassi. 
Astrocenate con: reciproca gio- 
ia, con golosità condivisa. 


4 7 


OROSCOPO 


LE STELLE DIALELE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


ONII 
TORO @ 


21 Aprile - 21 Maggio 

















Giove amplierà gli orizzonti. 
Amore: potrebbe essere saggio 
un atteggiamento più aftettuoso 
e coinvolgente. 

Lavoro: è arrivato il tempo di ve- 
der realizzate certe aspirazioni. 
Astrocenate con: agosto com- 
porta alleggerimenti nei sen- 
timenti, negli appetiti e nella 
CUCINA... 


Ù © © 141313 


VERGINE vé) 
23 Agosto - 22 Settembre 


Giove favorirà la fortuna e l'in 
traprendenza. 

Amore: siete portati a sognare, 
a rivestire i sentimenti di poesia... 
Lavoro: si spalancano le porte 
delle buone possibilità, da gesti 
re da soli o con i soci. 
Astrocenate con: migliora mol- 
to il gusto conviviale di pranzi, 
cene e colazioni. 


Ù © © 1313 


caPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Prendetevela con olimpica calma. 
Amore: migliorato il dialogo nel 
la vita a due, al fine di ripristinare 
una bella confidenza. 

Lavoro: basta con i braccio di 
ferro che vi hanno stancato. An- 
che perché è chiaro chi ha vinto 
la competizione: voil 
Astrocenate con: amate man- 
giare in compagnia! 


€ III 
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@ nuore gp iivoro 


ceneri 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Belle novità e gioie intense dal 
settore familiare. 

Amore: avrete le stesse curiosi- 
tà, lo stesso spirito e amore per 
gli spostamenti e i viaggi. 
Lavoro: dopo la pausa imposte- 
rete le cose in maniera diversa. 
Astrocenate con: vi piacerà 
desinare con chi non pecchi 
d'inappetenza... 


è © © 131t13 


suna Ea 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Sarà un'estate più libera, meno 


attenta a convenzioni e formalità: 


Amore: la tentazione è dietro l'an- 
golo e potrebbe regalarvi un magni- 


fico agosto, pieno di fuoco! 


Lavoro: aspettate che sia il de- 


stino a prendere le decisioni. . 


Astrocenate con: con chi con- 


divida con voi la curiosità per i 
piatti tradizionali del luogo. 


© © 1313 


icquarIo Sd 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


lasciatevi dietro ogni altra ritles- 
sione e concentratevi sul riposo. 
Amore: Venere, con Marte, 
Vvesorta a usare dolcezza nei 
rapporti a due... 

Lavoro: per ora investire dena- 
ro sarebbe forse prematuro. 
Astrocenate con: nuovi cono: 
scenti si rivelano nella loro vera 
natura al desco. 


© © 1313 





al 


23 Luglio - 22 Agosto 


Prediletti dagli astri, immersi in un 
via vai di emozioni, di circostan- 
ze appassionanti e di fatti, sare- 
te il perno sul quale si appoggia 
la vera energia di agosto! Poi, 
come il prezzemolo, sarete dap- 
pertutto, in ogni dove, in ogni 
luogo e in ogni circostanza... 
Amore: nessun dorma! Nessun 
pensi di evitare le vostre mire: se 
per caso siete nei paraggi non 
c'è preda ambita e prestigiosa 
che non vi cadrà spontanea 
mente nella rete! 

Lavoro: c'è da domandarsi 
dove prendete le forze per le 
innumerevoli iniziative del perio- 
do. Sembrate, e senz'altro siete 
inesauribili, ma Sole, Mercurio, 
Venere e poi Marte vi daranno 
una carica formidabile! 
Astrocenate con: farete pranzi 
e cene ripetuti, a ore impossibi- 
li, ma il bello è che trascinerete 
con voi tutto il vostro entusiasta 
entuorage! 


è © II 


SCORPIONE Da 


23 Ottobre - 21 Novembre 





le nuove prospettive sono diver 
tenti e disinvolte. 

Amore: potrebbe essere un le- 
game del passato a tornar di 
attualità. 

Lavoro: gestirete assai proticua- 
mente un settore trainante. 
Astrocenate con: ma vi pare 
questo il periodo per mettervi 
tassativamente a dieta? 


è © 


PESCI «Aeg 


20 Febbraio - 20 Marzo 


Plutone vi renderà più affasci 
nanti del solito. 

Amore: tenero e dolce il dialo- 
go di coppia... 

Lavoro: rimandate le questioni 
di risolvere a date posteriori. 
Astrocenate con: magici i riav- 
vicinamenti familiari e amiche- 
voli nell'occasione di brevi ma 
intense vacanze. 


UH 


Ingredienti 


250 g di yogurt bianco 
naturale; 8 amaretti 

125 ml di panna fresca 

80 g di zucchero 

2 cucchiai di latte 

2 fogli e 1/2 di colla di pesce 


rum 


per la decorazione 

5 pesche 

4 cucchiai di zucchero 

40 g di cioccolato fondente 
di Modica 

1 ciuffo di menta 

cialde; cannella in polvere 


Preparazione 


Mettete i fogli di colla di pesce in ammollo 
in acqua fredda per circa 10 minuti. Bagnate leg- 
germente gli amaretti nel rum e mettetene 2 sul 
fondo di ciascuna coppetta. Con le fruste elettri- 
che montate la panna fresca; lavorate lo yogurt 
con lo zucchero e incorporate la panna montata, 
mescolando delicatamente e con movimenti dal 
basso verso l'alto. 


Strizzate la colla di pesce e scioglietela nel 
latte caldo, quindi fate intiepidire leggermente. 
Amalgamate il tutto al composto di yogurt, me- 
scolando per bene. Distribuite il composto ottenu- 
to nelle coppette e trasferite in frigorifero fino a 
completo raffreddamento. 


Per la decorazione: lavate e sbucciate le 
pesche, quindi eliminate il nocciolo, tagliatele a 
tocchetti e raccoglieteli in una terrina; aggiunge- 
te lo zucchero e la cannella, mescolate e lasciate 
macerare per almeno un'ora. 


Al momento di servire, versate le pesche so- 
pra la mousse con un po' del loro sciroppo. Guar- 
nite con una grattugiata di cioccolato fondente, 
una cialda e alcune foglioline di menta, e servite. 
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+ Arrosto di manzo con salsa di robiola di capra 







' ‘alla menta e tartare di zucchine 115 
- Arrosto di vitello con pomodorini cotti al barbecue 
- «mousse di ricotta e cialdina di pasta all'uovo 116 
Bavarese di fragole e kiwi 108 
Bis di crostini alla bottarga con stracciata di bufala 
confettura di fichi e peperoni al timo 157 
Bulgur con frutti di mare al lemongrass IP 
; Caponata di melanzane 37 
‘Carpaccio di gamberi alla bottarga con insalatina al 
finocchio e melone 156 
«1» Carré di suino brado arrosto con salsa di yogurt 
+. “+. e mele verdi Viel 
* «-- Cassoncini con ricotta cannella e cioccolato 68 
:10: Cestini di cipolla ripieni con fagiolini 
1.7; e formaggio 126 
2 Cheviche di spigola e mango PUO 
- Ciambelline “salvagente” 184 
+. Cremolata di albicocche 1A 
: Cremolata di melone cantalupo 178 
‘:- Cremolata di ricotta e fichi 175 
(2 1* Crostata con farina di riso cremoso al pistacchio 
‘’‘e ciliegie 166 
‘ Crostata integrale con marmellata di ananas , 
-:... Al rosmarino e vaniglia 170 
‘£ Crostata tris di uva 171 
+3 Fesa di tacchino arrosto con pesto di basilico 
++: ‘stracciata di bufala e granita di pomodoro 118 
n È -Fiori di zucca con crema fritta e frittelle 
‘ «con le erbe 30 
a itregola sarda con arselle nere di Marceddì e 4 del 
= Frittata al forno alle erbe aromatiche 70 
‘Frittata dolce alle pesche 75 
+: Frittelle di zucchine con salsa di yogurt Al 
-: Frolla al cacao e nocciole con ganache fondente 
e albicocche 168 
‘ Frolla all'olio con crema al latte di mandorle 
Te more 167 
° Gamberi all’orientale con CEL alla menta 57 
:1 Gelato al gelsomino 45 
ia Girello di vitello con fichi aceto balsamico e 
«  * «croccante di prosciutto crudo 112 
«+ «« Granita al pistacchio di Bronte 174 
- =» * «Granita di anguria 72 
La + -Granita di gelsi rossi (granita di ceusa) cerulAd 
:** «Grigliata di suino nero dei Nebrodi 107 
‘* Happy hour smoothie 180 
11 Impepata di cozze 38 
: .. Insalata di cetrioli peperoni verde e quinoa 59 
bia  Insalatina degli scogli 26 
‘3. Involtini di spada con crema di melanzane fumé ‘58 
1: Jan boosting smoothie 182 
‘. Lattuga ripiena di quinoa peperoni gialli 
e seppioline re ZA 
:*** Le peschine LETTA a 
‘#1: Lukumades Pra 28 
‘*. Maialino arrosto 44 
‘1! Melanzane ripiene di feta riso e manzo 125 
,°! Mezzelune al pesto 84 
(1. Mezzelune alla caprese . . . . 81 


BEkacani 


I rhabk è PA 


sia a egi I 


Mezzelune di patate ripiene di salsiccia CET: 
con pomodori e peperoni LEE 
Minifrittatine con farro cipollotti ETA 


rucola e acciughe onpaper 


Minipiada finger veg con crema di ceci 


e melanzane snai riti 


Minipiadine al farro con tartare di carne robiola 


e confettura di fichi 67 14 Lee 
Minipie ai mirtilli e grano saraceno. ©» IRA era = 
Moussaka alla bolognese RAEE Lai a RA 
Mousse di yogurt alle pesche sie ili 
Muffin ai mirtilli e burro alle erbe ter 162 
Panini al forno ripieni di frittata ai fiori di zucca. 74 
Panzanella 103 

Pasta al pesto del Sud e melanzane crd 49 
Peperoni ripieni di cicoria e pollo». ©» ** 123 

Pesce spada alla siciliana CATE 43 
Pesche ripiene Es 1.46 
Piada ai cereali e semi con polpettine di fagioli . 64 
Piadina “scura” con prosciutto di Praga mozzarella 
pomodoro e salsa rosa 62 
Piadina integrale al rosmarino con stracchino 

mortadella e crema di pistacchi VET 
Pizza Gandino si iigge dle irdd 


Pizza in teglia al pomodoro 
Pizza pesto e fiori di zucca 


pù fi ci pe arida 610: 
iu-Sga red 140 


Pizza ripiena Bismark c gaia 440 
Pizza ripiena Catania 0 0l...0.1. i 146 
Pizza ripiena scarola e alici. ‘.....-...- 143 
Pollo fritto alle arachidi LE n 50. 


Polpo al profumo di bottarga su tortino di patate 160 


Polpo alla luciana AD» 


Pomodori ripieni con fiammiferi di patate novelle 
e zuppetta di mare 121 


Ravioli verdi di spinaci con ripieno di ricotta 


zucchine e fiori 105: « «» 
Refreshing smoothie ir ed Bedini 
Risotto rosso alla barbabietola con filetti dei 
di rombo amen faglie 
Roast beef di chianina con crema ; EI 
di ceci mortadella e ostriche al vapore © 0%: ** (111... 
Rollè di frittata al peperone rosso e caprino (|. .73 
Rombo alla Chinappi con tortino di patate 150. 
Rombo scottato su crema di pomodoro verde .. : 154: 
Sciroppo di menta i 10 
Slim smoothie spun sape 093 * 
Souvlaki con salsa rossa Lipfifeat DEITNECEATONI 
Spaghetti cozze e pecorino capirai LI TIAGETI 
Spaghetti olive capperi e acciughe «©» ©. IT ETaiooi 
Stocco tradizionale mammolese pra prio #99 
Strozzapreti con le vongole : 32. 
Tagliatelle con il sugo d'oca “della battitura” 104 
Terrina di vova ricotta spinacini e bottarga. .... 1 
Tiella croccante con patate pomodori e alici 94 
Tiella di melanzane peperoni e ciliegino . . .. Lpai 
al profumo di origano e prezzemolo se pat 409. 
Tiella di riso patate e cozze FERATETD0OnI 
Tiella vegetariana con riso e provola nente 8396t1 
Tonnarelli al limone e bottarga (IRA EEYSO 
Torta allo yogurt e mirtilli LIETTT FOSSE 
Torta Augustea ri oa FO” 
Tortiera di alicita specchio! tilix\ ssd isirsirieezoii 
Trenette al pesto vegeta iti Torgoli 
Zucchine ripiene di ricotta e speck © +‘: 111.:,122.. 
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Come si dice pizza in inglese? Pizza! E in fran- 
cese? Pizza! E in tedesco? Pizza, pizza e ancora 
pizza! E potremmo andare avanti a lungo! Il fatto 
è che la pizza è un simbolo di italianità che ha 
saputo conquistare il mondo intero. Merito della 
semplicità di una base universale che si prepara 
con pochi ingredienti e che è capace di accoglie- 
re ed esaltare mille farciture diverse. Proprio alla 
pizza è dedicato il prossimo Colore della cucina 
Un volume che si apre con i consigli di Cristian 
Marasco — fresco vincitore di Alice Masterpizza, 
— e che, pizza dopo pizza, promette e mantiene 
gusto a volontà. Come ogni mese in allegato con 
il vostro magazine preferito! 


A SOLI 4,40 EURO + 1 LIBRO IN OMAGGIO 


(oltre al prezzo di copertina) 


ALIGE IN TV A AGOSTO 
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A MODO MIO 
Con Mattia Poggi 


In onda tutti i giorni, ore 21.00 


Questa volta si cucina al buio! Nella puntata 
di martedì 25, dopo aver fatto snorkeling in 
un vero paradiso naturale di Mahé, l'isola 
più grande delle Seychelles, Mattia si gode 
il tramonto sorseggiando un cocktail da una 
terrazza a picco sul mare... ma il nostro chef 
è qui per cucinare e subito dopo il calar del 
sole ci prepara un ceviche di Redsnapper, il 
pesce rosso più diffuso nei mercati di Mahé. 


PRONTO IN TAVOLA 


Con Monica Bianchessi 
in onda tutti i giorni, ore 22.30 


La chef Monica Bianchessi, con un tocco di 
originalità sia nella preparazione sia nella 
presentazione dei piatti, propone ricette 
semplici, casalinghe, di facile e veloce 
realizzazione. Nella puntata di sabato 8 
Monica crea un piatto leggero ma di sicuro 
impatto: maltagliati con zucchine, taccole, 
maggiorana e mandorle salate. 


CONSERVE DI CASA 


Con Imma Gargiulo e Umberto Salamone 
In onda tutti i giorni, ore 16.30 


È tempo di conserve fatte in casa e le 
conserve di Imma Gargiulo e Umberto 
Salamone non finiscono mai: tanto gusto 

e fantasia per avere i prodotti di stagione 
sempre a portata di cucchiaio. Nella puntata 
di venerdì 14, sulla spettacolare terrazza 
con vista sul Vesuvio, i due amici preparano 
la confettura di prugne e una torta rustica 
gustosissima. 





























VISTA MARE 


Con Gianluca e Cristiano Nosari 
in onda tutti i giorni, ore 17.00 


Gianluca e Cristiano Nosari ci propongono 
ricette di pesce di facile realizzazione e adatte 
a tutte le tasche. Nella puntata di martedì 18 
agosto cucinano il maccarello, un pesce pieno 
di sapore e poco costoso. Due le ricette che 
preparano insieme: millefoglie alla parmigiana 
di maccarello e tagliata di maccarello con semi 
di senape. 


ACCADEMIA MONTERSINO 


Con Luca Montersino 
in onda tutti i giorni, ore 21.30 


Accademia Montersino è una vera e propria 
scuola di cucina dove il maestro svela ai 
suoi allievi tutti i segreti per diventare abili 
cuochi. Il tema della lezione di martedì 11 
sono le patate: luca ci spiega tutti i tagli 
possibili (ben 12) e le loro declinazioni. In 
più ci svela tutti i trucchi per realizzare delle 
perfette patate fritte e ci insegna a preparare 
le patate alla lionese. 


PIACERE PIZZA 


con Antonino Esposito 
in onda tutti i giorni, ore 23.00 


Il grande Antonino Esposito, pizzaiolo 
di fama mondiale, e il prof. Fabrizio 
Mangoni ci introducono nel mondo 
dell'acqua, farina, lievito e sale. Non 
esisteranno più segreti per chi vuole 
realizzare un'ottima pizza fatta in casa. 
Nella puntata di lunedì 31 ci parleranno 
della pizza fritta ripiena di ricotta e 
salame e della focaccia di farro e ceci. 


GLI ORARI POTREBBERO SUBIRE VARIAZIONI, VI CONSIGLIAMO DI VERIFICARE LA PROGRAMMAWZIONE SUL SITO WWW.ALICE.TV 


visibile su digitale terrestre (canale 221) 
su pc, smartphone e tablet 
su www.italiasmart.tv 
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St A 74 Poninialforno ripieni di frittata ai fiori di zucca 

67 Minipiadine al farro con tartare di carne robiola e confettura di fichi 
24. Moussaka alla bolognese 


164 Minipie ai mirtilli e grano saraceno 
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#7 4. 103 Panzanella 

“x... 81 Mezzelune alla caprese 

©" 44 Naialino arrosto 

178  Cremolata di melone cantalupo 
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58 Involtini di spada con crema di melanzane fumé 
92. Tiella di melanzane peperoni e ciliegino 

160 Polpo al profumo di bottarga su tortino di patate 
174. Granita al pistacchio di Bronte 











_ Wwww.lagostina.it _ 





per la grande distribuzione 
supermercati, ferramenta e negozi 
Arredamenti per bar e ristoranti 
Mollo - Zanussi 











SEDE MAGAZZINO 
Via Magallo, 5 - Treiso (Cn) 
Tel. 0173.79.42.34 - Tel. 333.53.78.532 








Capsule Espresso. 
Ancora più facile farlo buono. 





Quattro diverse miscele di espresso in capsule compatibili Nespresso”. 
Classico, Decaffeinato, Arabica e Intenso, 
per soddisfare | palati piu esigenti. 
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PPS Ai DECAFFEINATO ARABICA INTENSO 


una miscela è una miscela per chi è Una miscela è Una miscela per 
frutto della Cerca l'aroma edil speciale per un caffe un caffe dal gusto 
migliore sintesi di Sapore senza caffeina particoHarmente iorie a deciso, 
arabica e robusta. pregiato dal qusto 


delicato, 


È sen E 
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caffemotta.com seguici su 3 SI I L) AppStore 


